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ПРЕДИСЛОВИЕ 


В этой увлекательной книге содержится все, 


что вы хотели знать об азиатской кухне, — 


от основных сведений о множестве разнообразных 
продуктов до подлинных рецептов 


со всех кониов Азии. 





$ Лредисловие 





С Дальнего Востока и из Юго-Вос- 
точной Азии пришли к нам самые 
восхитительные кухни мира. Здесь 
повсюду — от огромной Поднебес- 
ной империи до островных государств, 
таких, как Индонезия и Филиппины, — 
пищу готовят с удовольствием, не упус- 
кая при этом из виду ни одной мелочи. 
У каждой страны этого обширного 
региона свое уникальное кулинарное 
лицо, черты которого сложились под 
влиянием климата, сельскохозяйствен- 
ных культур, которые возделывают 
в данной местности, нравов и обычаев 
местных жителей, а также историче- 
ских событий — иноземных нашест- 
вий и войн. Но в то же время 
во всех этих «лицах» проглядывает 
«фамильное сходство». Особое внима- 
ние азиатские повара уделяют макси- 
мальной свежести пищи, сервировке 
и правильному распределению еды 
между гостями. 


Вверху. На юге Китая на полях, 
расположенных терассами по берегам рек, 
возделывают различные виды 

зерновых. 
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Внизу. В Гонконге уличные торговцы 
съестным прямо на лотках готовят 
различные блюда из мяса, рыбы, овощей 
и зелени. 





Преобладающая культура в Южной 
Азии — рис. Его выращивают более 
пяти тысяч лет. Он служит основой для 
приготовления сладких и острых заку- 
сок, является сырьем для изготовления 
вина и уксуса. В Японии маринованный 
рис используется для приготовления 
суши — эти вкуснейшие закуски дела- 
ются либо из формованного вареного 
риса, на который сверху кладут рыбу или 
овощи, либо из вареного риса и других 
продуктов, завернутых в тонкие листья 
съедобных морских водорослей. 

Рыба — важная часть рациона 
азиатов. Еще первый король Сиама 
в 1292 году писал о том, сколь важно 
иметь «рис в поле и рыбу в воде». 

Умение японских поваров готовить 
и сервировать рыбу вошло в легенды. 
Отчасти это объясняется тем, что япон- 
ские прибрежные воды богаты рыбой, 
в то время как количество пригодной 
для пастбища земли ограничено. 

Кроме того, на протяжении многих лет 
в Японии действовал закон, дозволяв- 
ший есть мясо только больным, на том 
основании, что оно делает людей более 
агрессивными. 

В результате японские кулинары 
достигли высочайшего мастерства в ис- 


Рынок в Мьянме. Свежий красный жгучий 
перец входит в состав многих блюд 
в Юго-Восточной Азии. 


кусстве приготовления рыбы. Свежай- 
шую рыбу подают сырой или марино- 
ванной, нарезав тонкими ломтиками, 
ее также варят, готовят на вертеле, 
жарят, в том числе и в кляре (знамени- 
тая темпура). 

В таиландской кухне, как и повсюду 
в Азии, рыба занимает чрезвычайно 
важное место. Чем рыба свежее, тем 
лучше, поэтому в ресторанах посетите- 
ли обычно сами выбирают в аквариуме 
живую рыбу, которую им приготовят и 
подадут. Занятие это весьма серьезное, 
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Вьетнам. Посадка риса на плантации 
в дельте Меконга. Здесь снимают по два 
урожая в год. 


и каждый согласен терпеливо ждать, 
пока люциана или морского окуня вы- 
ловят, разделают и приготовят из него 
заказанное блюдо. На рынках рыбу 
также часто покупают живой и уносят 
домой в ведре с водой. 

Традиционное приготовление азиа- 
тами пищи из как можно более свежих 
продуктов, как растительного, так 
и животного происхождения, подчас 
несколько шокирует западных турис- 
тов. К примеру, перед тем, как пола- 
комиться знаменитыми гонконгскими 
«пьяными креветками», вам прихо- 
дится смотреть, как креветок живыми 
маринуют в рисовом вине Шао Зинь, 

а затем варят в ароматном крепком 
бульоне. 

Повсюду, но особенно в Юго-Вос- 
точной Азии, важной частью рациона 
наряду со свежей является копченая 
и соленая рыба: все виды рыбы 
и морепродуктов коптят и солят, вы- 
держивая в рассоле или провяливая на 
солнце. Сушеные рыба, моллюски и ра- 
кообразные служат сырьем для приго- 
товления рыбного соуса и креветочной 
пасты, которые известны под разными 
названиями и придают блюдам тонкий 
и неповторимый оттенок. 
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Рыбный соус — не единственная 
приправа, которая делает азиатские 
блюда столь неповторимыми. Еще 
более важную роль в азиатской кухне 
играет соевый соус, изобретенный 
в Китае несколько тысяч лет назад. 
Характерен для данного региона и со- 
евый творог (тофу) — широко извест- 
ный ныне на Западе продукт, изготов- 
ленный из соевых бобов. 


Кухни стран Дальнего Востока 
и Юго-Восточной Азии объединяет 
не только множество общих ингреди- 
ентов, но и характерное отношение 
к пище. Ежедневные трапезы в этом 
регионе повсюду подчинены заведен- 
ному встарь порядку приготовления 
и подачи пищи, который китайцы назы- 
вают «фан-кай». «Фан» означает глав- 
ное блюдо, обычно из риса или других 





Таиланд. Красочный плавучий рынок 
в Бангкоке предлагает необычайно богатый 
выбор свежих фруктов и овощей. 


видов зерна, а «кай» — дополнения 

к нему, такие, как овощи, рыба, птица, 
мясо. Принимая пищу, следует всегда 
соблюдать равновесие между этими 
элементами, а также между составными 
частями «кай», так, чтобы продукты, 





входящие в состав блюда, гармонич- 
но сочетались между собой по вкусу, 
консистенции, цвету и аромату. 

Во имя гармонии все блюда подают 
одновременно. Гость сначала берет 
порцию риса, а затем одно из допол- 
нительных блюд. Смешивать разные 
«кай» не принято. Каждое из них над- 
лежит смаковать по отдельности, 

с новой порцией риса. 


Стремление азиатов к гармонии рас- 
пространяется и на оформление блюд. 
Наивысшего расцвета это искусство 
достигло в Японии. Знают толк в офор- 
млении блюд и жители Таиланда. 

Искусству нарезать фрукты тай- 
ские девушки учатся с детства; под 
их искусными руками фрукты и овощи 
превращаются в изумительные цветы, 
бабочек и птиц. Таиланд поражает во- 
ображение изобилием плодов земных. 
Посетите плавучий рынок в Бангко- 
ке — да и любой рынок в этой части 
мира — и вы изумитесь, увидев горы 
фруктов и овощей, многие из которых 
до недавнего времени, пока поездки 
в Азию не вошли в моду, на Западе 
были малоизвестны. 

Туризм — одна из основных причин, 
почему азиатские блюда завоевали 


Азия занимает огромное пространство 

от Китая, Кореи и Японии до островов 
Юго-Восточной Азии — Малайзии, Филиппин 
и Индонезии. 
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такую популярность во всем мире. Пу- 
тешествуя, жители Запада узнали, что 
в Китае не одна, а множество кухонь, 
от пекинской на севере до сычуань- 
ской на западе и кантонской Ha юге. 
Те, кто побывал во Вьетнаме и Таилан- 
де, научились наслаждаться кухнями 
этих стран, не путая одну с другой, 
а вернувшись домой, не захотели рас- 
ставаться с полюбившимися им во вре- 
мя путешествия блюдами. Сегодня уже 
во всех крупных городах мира можно 
отведать настоящие тайские, вьетнам- 
ские, индонезийские, малайские 
и даже филиппинские блюда. 
Домашние кулинары не отстают от 
профессионалов и увлеченно экспери- 
ментируют, готовя азиатские блю- 
да — быстрые, полезные и возбужда- 
ющие чувственность. Настало время 
открыть для себя азиатскую кухню или 
пополнить свой кулинарный репертуар 
новыми азиатскими блюдами, и наша 
книга окажет вам в этом поистине 
неоценимую помощь. 
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КУХОННЫЕ ПРИНАДЛЕЖНОСТИ 


Принадлежности, которыми располага- 
ет типичная западная кухня, вполне го- 
дятся для приготовления большинства 
описанных в этой книге блюд, особен- 
но в наши дни, когда, к примеру, вок 
настолько широко распространился 
в мире, что стал необходимым пред- 
метом для многих западных хозяек. 
Однако существуют некоторые специ- 
фические предметы утвари, которые 
значительно облегчат приготовление 
азиатских блюд. Кроме того, многие 
из этих нехитрых кухонных принадлеж- 
ностей красиво смотрятся, а наличие 
их в кухне создаст вам среди знакомых 
репутацию смелого и свободо- 
мыслящего кулинара. 

Наилучший способ 
обзавестись коллекцией 
специальных кухонных 
принадлежностей — начать 
с малого, с нескольких основ- 
ных предметов, таких, как тесак, бамбу- 
ковая пароварка и вок, а затем, по мере 
того, как вы будете осваивать 
с помощью этой книги тонкости азиа- 
тской кулинарии, можно будет приоб- 
ретать дополнительную утварь. Если 
вы, к примеру, будете готовить суши, 
вам понадобится циновка для скаты- 
вания и формочки для формовки риса; 
для тайского карри стоит приобрести 
ступку и пестик из неотшлифованного 
камня, чтобы измельчать и смешивать 
пряности. 

Зайдите в любой специализированный 
азиатский или китайский магазин — 
и вас удивит изобилие утвари по весьма 
разумным ценам. Внешний вид многих 
кухонных принадлежностей не менялся 
на протяжении столетий, они изготовле- 
ны из простых материалов и часто оказы- 
ваются более эффективными, нежели их 
современные аналоги. 


Тесак 


Вид у него довольно устрашающий 

с точки зрения кулинара-европейца. 
На самом деле тесак — один из самых 
полезных кухонных инструментов, ког- 
да-либо изобретенных людьми. Лезвие 
тяжелого тесака достаточно мощно, 
чтобы разрубать кости, но в руках мас- 
тера оно способно даже на такую тон- 





кую работу, как нарезка сырой рыбы 
для суши ломтиками толщиной в лист 
бумаги. Плоскость широкого лезвия 
идеально подходит и для того, чтобы 
раздавить им чеснок или имбирь, 
и чтобы перенести нарезанные про- 
дукты в вок или кастрюлю. 
Тесаки бывают разной ве- 
личины и массы. Масса 
самого тяжелого 
тесака 
может до- 
сти- 


Тесак среднего размера может быть 
использован для самых разных целей. 


гать килограмма, длина лезвия — 
23 см, ширина 10 см, внешне он напо- 
минает скорее топор, чем нож. Самый 
маленький тесак, с более коротким 

и узким лезвием, весит вполовину 
меньше и используется в основном для 
нарезки ломтиками. Наибольшей попу- 
лярностью у поваров пользуется тесак 
средней величины и массы, пригодный 
как для измельчения, так и для нарез- 
ки. Китайское название тесака пере- 
водится как «нож для мира и войны», 
и это не случайно: легкий передний 
конец лезвия служит для нарезки лом- 
тиками и мелкими кусочками, раздел- 
ки на филе, нанесения насечек — мир- 
ных кухонных дел, тогда как более 
тяжелый задний конец предназначен 
для рубки — того, чем в старину зани- 
мались воины на поле битвы. Тупая 
сторона лезвия используется 
для отбивания и дробления 
продуктов, а плоскость — 
для их измельче- 
ния и переноски. 
Даже рукоятка 
пригодна для 
выполнения не- 
скольких функ- 
ций: помимо того, 
что за нее держат тесак, ее можно 
использовать еще и вместо пестика. 
















Тесаки могут быть из углеродистой 
или нержавеющей стали, с рукоятка- 
ми из металла или дерева. Тесак не 
должен быть ни слишком тяжелым, ни 

слишком легким. Следует 
помнить, что тесак всегда 
должен быть острым, 
как бритва. 
Чтобы пре- 
дохранить 
лезвие 
из углеро- 
дистой стали 
от ржавчины и 
пятен, после каждого 
использования его насухо 
вытирают и слегка смазывают 
растительным маслом. 


Разделочная доска 


Для домашней кухни подходит доска 
диаметром 30 см и толщиной 5 см, 
однако в ресторанах можно увидеть 
доски гораздо более впечатляющих 
размеров. 

Новую доску следует обильно 
смазать с обеих сторон растительным 
маслом, чтобы предохранить ее от рас- 
трескивания. Когда древесина впитает 
масло, доску промывают подсоленной 
водой и тщательно вытирают. После 
каждого использования доску нужно 
выскребать тупой стороной тесака, 

а затем насухо вытирать. Никогда не 
следует погружать деревянную доску 


в воду! 


















Азиатская 
терка 
из дерева 
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Шероховатая поверхность каменных пестика 
и ступки способствует измельчению 
ингредиентов, которые требуется 
растолочь. 


Терка 


Традиционная терка, служащая для 
измельчения имбиря, галганта и дай- 
кона (мули), делается из бамбука, но 
при отсутствии таковой ее с успехом 
может заменить металлическая терка 
для сыра. 


Ступка и пестик 


Восточные повара 
предпочитают 
каменные, чаще 
гранитные, ступки 
и пестики, так 

как их шероховатая 
поверхность способствует 
лучшему растиранию мелко 
рубленных или раздробленных 
ингредиентов. Ступки побольше, 
С ПЛОСКИМ ДНОМ, ПОДХОДЯТ ДЛЯ 
приготовления пастообразных 
приправ, содержащих ; 
большое количество ä 
свежего лука, чеснока, 4 
трав и пряностей. 





Мельничка 
для пряностей 


Если вам приходится 
измельчать большое ко- 


Вок с двумя ручками пригоден 
для всех видов тепловой обработки 
продуктов; вок с одной ручкой 
особенно хорош, если нужно что-то 
быстро обжарить. 


личество пряностей, такая мельничка 
вам очень пригодится. Для этой цели 


№ прекрасно подойдет электрическая ко- 


фемолка, но если вы не любите кофе 
с запахом гвоздики или кардамона, 


' для пряностей необходимо завести 


отдельную мельничку. 


Вок 


Сфера применения вока чрезвычайно 
широка — неудивительно, что он заво- 
евал всеобщее признание. Изначально 
дно вока было закругленным точно 
пригнано к традиционной китайской 
жаровне или печи. Такое дно равно- 
мерно проводит и сохраняет тепло, 

а благодаря его форме продукты неиз- 
менно оказываются в центре вока, где 
нагрев всего сильнее. Это делает вок 
идеальной посудой для любых видов 


варки и жаренья. 
Для жаренья во фритюре в воке тре- 
буется намного меньше масла, чем для 
плоскодонной фритюрницы. Кроме 
того, вок глубже и рабочая поверх- 
ность у него больше, следовательно, 
больше и производительность. Вместе 
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с тем, вок безопаснее, чем кастрюля: 
в верхней части он шире, чем 

в нижней, поэтому даже после того, 
как мы опустили в него продукты, 

в нем остается достаточно места 

для масла, а значит, маловероятно, 
что кипящее масло перельется через 
край и загорится. 

Наиболее распространен вок 
с двумя ручками, пригодный для при- 
готовления любых блюд. Вок с одной 
ручкой особенно хорошо подходит 
для быстрого обжаривания, так как 
его легко можно встряхивать. Оба типа 
воков выпускаются сегодня с уплощен- 
ным дном, чтобы в них можно было 
готовить пищу на электрических или 
газовых плитах. 

Лучшие воки делаются из легкой 
углеродистой стали. Чугунные слиш- 
ком тяжелы, с ними могут управиться 
разве что самые могучие повара, 

а воки из других материалов, таких, 
как алюминий или нержавеющая сталь, 
не вполне подходят для приготовления 
азиатских блюд. 

Новый вок из углеродистой стали 
перед использованием 
следует подвергнуть 
специ- 

альной 
обра- 
ботке, 
чтобы на 
нем образо- 
вался защитный 
слой. Лучше всего 
подержать его на 
сильном огне, пока по- 
верхность не почернеет, 
а затем вымыть в теплой 
мыльной воде. После это- 
го вок чистят жесткой 
щеткой, промывают 
чистой водой и пол- 
ностью обсушивают 
на среднем огне. 
Сухой вок смазывают 
растительным маслом. 
После каждого 
использования вок моют 
горячей водой, затем высу- 
шивают на слабом огне. Перед 
тем, как убрать вок, его слегка 
смазывают растительным маслом. 


14 Кухонные принадлежности 





В число необходимых приложений к воку 
входят куполообразная крышка, деревянные 
или бамбуковые палочки, черпак и лопаточка 
на длинной ручке. 


Принадлежности для приготовления 
блюд в воке 


Иногда воки продаются вместе 

с лопаточкой и черпаком, сделанными 
из чугуна или нержавеющей стали. Это 
весьма полезные предметы, особенно 
черпак. Кроме помешивания, он может 
применяться как для помешивания 
пищи, так и для отмеривания неболь- 
ших порций жидкости. Стандартный 
черпак вмещает примерно 175 мл. 
Кроме того, вам может пригодиться 
куполообразная крышка, а также 
металлическая решетка, которую 
устанавливают на вок. На этой решетке 
можно, например, держать нарезанные 
мелкими кусочками и обжаренные 

во фритюре продукты, чтобы они не 
остыли, пока готовятся следующие 
порции. Вам могут понадобиться также 
деревянные или бамбуковые палочки, 
длинные или короткие. Кроме того, 

в комплект входит подставка, предо- 
храняющая поверхность стола от со- 
прикосновения с горячим воком. 





Внизу справа. Металлический 
черпак с отверстиями 
и проволочная шумовка. 


Пароварки 


Традиционная китайская пароварка сдела- 
на из бамбука и снабжена плотно прилега- 
ющей крышкой. Вы можете поставить бам- 
буковые решетки на вок с кипящей водой 
в несколько ярусов. Для алюминиевой 
пароварки вок не нужен, одна- 
ко тогда блюда не имеют 
того тонкого аромата, 
который придает им 
бамбук. Если у вас 
нет пароварки, вос- 
М пользуйтесь воком 
и подставкой для 
кастрюли. Под- 
ставку помещают в 
вок, на треть наполня- 
ютего водой и ставят 
на огонь. На подставку 
помещают продукты 
в жаропрочной по- 
суде, накрывают 
вок крышкой 
и варят про- 
дукты. 

























Шумовки 


Наиболее употребительны два вида 
шумовок: металлический черпак 

с отверстиями или прорезями 

и проволочная шумовка с редкой 
сеткой, предпочтительно с длинной 
бамбуковой ручкой. Проволочные 
шумовки разных размеров пригодятся 
вам для извлечения готовых продуктов 
из горячего фритюра. 




















Бамбуковые пароварки 
бывают разных размеров. 















Глиняный горшок можно ставить в духовку 
или на плиту, но в последнем случае 
необходимо соблюдать осторожность. 


Глиняный горшок 





Такая глиняная посуда, известная 
также под названием песочного горшка 
или китайской кастрюльки, появилась, 
должно быть, на тысячи лет раньше 
чугунных горшков. Эти кастрюльки 
бывают нескольких видов и размеров, 
большинство из них покрыто глазурью 
только изнутри. Они продаются в ки- 
тайских и азиатских магазинах и стоят 
недорого. 

Такие кастрюльки можно ставить на 
конфорку, где они равномерно нагре- 


Для варки риса идеально подходит большая 
кастрюля с плотно прилегающей крышкой. 
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ваются и хоро- 
шо сохраняют 
тепло. Однако 
они довольно 

хрупки и легко рас- 

трескиваются. 


Монгольский огненный горшок, или 
«пароход», используется для приготовления 
пищи прямо на столе. Труба в середине 
наполняется горящими углями, которые 
нагревают крепкий бульон в чаше. 







/ Рисоварка <“ 
Электрическая 
рисоварка очень 
производительна и будет 
ценным приобретением, если 
вы готовите много риса. Однако 
глубокая, подходящего размера 
кастрюля с толстым дном и плотно 
прилегающей крышкой также пригодна 
для этой цели. 






Монгольский огненный горшок 

Этот предмет утвари позволяет готовить 
блюда непосредственно на столе. Его 
называют также китайским горячим 
горшком, а в Сингапуре — пароходом. 
В центре его находится труба, наполненная 
горящими углями. На нее надевается 





Принадлежности, необходимые 
для приготовления суши 
Для приготовления настоящего 


круглая чаша, имеющая в середине 
отверстие с загнутыми краями. В эту 
посуду, окружающую трубу с углями, 
наливается горячий крепкий бульон. 
Горшок ставят на стол, и гости сами варят 
в бульоне кусочки овощей или мяса. 
Бульон затем подается на стол как суп. 
#22 2 В продаже 

2 имеются 
“an разные модели 

огненного горшка, от 
дорогих латунных, до более 
дешевых, из нержавеющей стали 
или алюминия. 











Японская омлетная сковорода 





Для приготовления столь попу- 
лярных в японской кухне омлет- 
ных рулетов пригодится прямо- 
угольная омлетная сковорода, 
или макияки-набе. Но ее можно 
заменить большой сковоро- 
дой с толстым дном и анти- 
пригарным покрытием 
или тяжелой мелкой сковородой. 





суши понадобится несколько про- 
стых принадлежностей. Вам не 
обойтись без макису, называемой 
также сусимаки сударе. Это бамбу- 
ковая циновка, которая служит 
для закатывания риса и других 
наполнителей в листья морских 
водорослей нори при изготовле- 
нии норимаки. 

Рисовая лопаточка самодзи 
поможет разложить рис на нори. 


Для приготовления прессованно- 
го суши пригодятся деревянные 
или пластмассовые формочки. 








ПРОДУКТЫ 


Этот раздел включает в ceba необходимые 
сведения о каждом виде азиатских продуктов, 
от привычных всем нам лапши и риса до необычных. 
для европейцев фруктов и овошей, экзотических рыб, 
а также рекомендации no их обработке, 


приготовлению и хранению. 
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ПО-КИТАЙСКИ: МИ; ПО-ТАЙСКИ: KXAO 


Рис — культура, преобладающая на 
территории Азии, где живет свыше по- 
ловины человечества. Правда, в север- 
ных районах Китая и Индии возделы- 
вают еще и пшеницу, но количество ее 
незначительно по сравнению с рисом. 

0 важности риса для всей Азии 
свидетельствует тот факт, что в китай- 
ском, как и в других азиатских языках, 
понятие «рис» передается не одним, 
а многими словами. Существуют особые 
слова для обозначения урожая риса на 
корню и для обмолоченного зерна, для 
крупы и для готовой каши, а китайское 
слово «фан» (буквально — «вареный 
рис») в разговорной речи приобрело 
гораздо более широкий смысл, означая 
и хорошее здоровье, и благосостояние 
вообще. Встретив приятеля, китаец 
обычно вместо «Как поживаешь?» 
спрашивает «Поел ли ты риса?» Как ни 
парадоксально, но выражение «фан- 
тонг», то есть, ведро риса (большое 
его количество), имеет пренебрежи- 
тельный оттенок и употребляется, когда 
речь идет о человеке, которому недо- 
стает утонченности (такому подавай 
один рис, безо всяких «кай», 
но — побольше!). 

Рис на юге Азии возделывают вот 
уже более пяти тысяч лет. В одном 


только Китае существует 
более сорока тысяч 
его сортов. 
Поскольку 
ana 
выращива- 
ния риса 
необходим 
влажный и 
теплый кли- 
мат, около 90 
процентов миро- 
вого урожая этой 
культуры собирают 
(и продают) > 
в муссонных районах с“ 
Азии. В незначитель- 
ных количествах рис 
выращивают и на засуш- 
ливом севере Китая, но из- 
за холодного климата там 
в год снимают лишь один 
урожай, тогда как на знойном юге их 
обычно бывает по два. 
Свежеобмолоченный рис, обладаю- 
щий своеобразным ароматом, высоко 
ценится в Японии и Китае. Самым 
вкусным считается рис осеннего уро- 
жая, который убирают обычно 
в ноябре. 


Патна — одна из многих разновидностей 
длиннозерного риса 














Тайский ароматный рис обладает нежным 
приятным запахом. 


РАЗНОВИДНОСТИ РИСА 


Существует два основных вида риса: 
индийский (oryza sativa indica) и япон- 
ский (oryza sativa japonica). 

В Азии выращивают их различные 
подвиды. Наиболее распространен 
индийский длиннозерный рис (зиан), 
выведено множество его сортов. Белый 
длиннозерный рис — это рис, осво- 
божденный от оболочек и зародышей, 
а вместе с ними — и от большинства 
питательных веществ, у него нет сильно 
выраженного запаха, каша из него 
получается легкой и рассыпчатой. 

У коричневого длиннозерного риса 
удалена только наружная оболочка 
зерен, поэтому он имеет запах, напо- 
минающий запах ореха, и его прихо- 
дится долго жевать. Готовится этот рис 
дольше, чем белый, но зато содержит 
больше клетчатки, витаминов и мине- 
ральных веществ. 

Рис Патна получил свое название от 
города Патна в Индии. В былые време- 
на именно оттуда в Европу поступала 
основная масса длиннозерного риса, 
поэтому название города стало упот- 
ребляться для обозначения сначала 
местного, а впоследствии и любого 
длиннозерного риса. 





В Америке патной называют длинно- 
зерный рис, возделываемый не только 
в городе Патна, но и в индийском штате 
Бихар. 

Рис Басмати — с длинными 

и тонкими зернами, который выра- 
щивают на севере Индии и кое-где 

в Пакистане. После уборки урожая 
этот рис выдерживается в течение 
года, приобретая рассыпчатость, 
легкость и характерный аромат. Бас- 
мати широко используется в индий- 
ской кухне, а употребленный вместе 
с горячими и пряными карри, он 
оказывает на организм охлаждающее 
действие. 

Тайский ароматный рис. Этот рис 
обладает тонким, но ясно уловимым 
ароматом жасмина и ценится особенно 
высоко. 

Японские короткозерные сорта риса 
(гэнг) менее ароматны, но обладают 
несколько более сладким вкусом, чем 
индийские. Этот вид риса выращивают 
в Северном Китае, Японии, Корее 

и прилегающих к ним регионах. 

По сравнению с длиннозерными, ко- 
роткозерные сорта риса более крах- 
малисты. В процессе варки их зерна 
слипаются, поэтому они идеально 
подходят для приготовления суши 

и других подобных блюд. 

Клейкий рис известен также под на- 
званием сладкого, или воскового риса. 
Этот рис превосходит по клейкости 
японский короткозерный. 

В вареном виде он поддает- 

ся раскатке 

и формовке, 

а кроме того, его 
удобно есть 
палочками. На- 
иболее распро- 
странен белый 
клейкий рис с 
толстыми мато- 
выми зернами, но 
есть и коричневый, 
нешлифованный,— 
он обладает ароматом, на- 
поминающим ореховый. На 
берегах Янцзы растет клейкий 

рис с розовато-красными зернами, 


Зерна японского короткозерного риса 
слипаются при варке, поэтому он идеально 
подходит для приготовления суши. 








Басмати, по мнению многих, — князь риса. 
Существует множество сортов басмати, 

и только путем проб можно выбрать среди 
них самый вкусный и ароматный. 
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а не так давно выведен 
пурпурно-черный сорт. 
Клейкий рис содержит 
много сахара 
и используется 
в Японии для при- 
готовления сенбеи 
(рисовые крекеры) 
и моти (рисовые 
пирожные). 


Применение 
в кулинарии 


Азиатскую еду невоз- 
можно представить 
себе без риса. Хотя 
в некоторых районах, 
например, на севере 
Китая, распространена 
пшеница, рис повсюду 
в Азии считается основной 
пищей, а блюда из пшеницы — лишь 
дополнениями. В некоторых азиатских 
языках фраза «есть рис» означает еще 
«принимать пищу» вообще. 
Наиболее распространенный 
в Азии способ приготовления 
риса — это варка на пару или в воде. 
Жареный рис, как правило, подают 
в торжественных случаях в качестве 
закуски или основного блюда. В отли- 
чие от индийского пилава, итальян- 
ского ризотто или испанской паэльи, 
для азиатских блюд жарят не сырой 
рис, а предварительно сварен- 


ный на пару или 





в воде. Во всех азиа- 
тских странах 
очень попу- 
лярно по- 
лужидкое 
блюдо из 
разварен- 
ного ри- 
са — то, 
что у нас 
называется 
рисовой кашей. 
Это питательное 
блюдо обычно пода- 
ют на завтрак, прежде 
всего детям, престаре- 
лым и людям, имеющим 
проблемы с пищеварением. 
Во многих странах Юго-Восточной 
Азии вместо воды используют 
для варки каши кокосовое молоко. 
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Коричневый и белый клейкий рис Кроме того, в каждом случае вам может 
потребоваться разное количество 
воды. Общее правило гласит, что воды 
нужно брать по объему вдвое больше, 
чем сухого риса. Однако, если рис был 
предварительно замочен, воды следует 
брать меньше, в противном случае рис 
получится мягким и липким, а не твер- 
дым и рассыпчатым. 

Азиатские повара всегда добавляют 
в воду чайную ложку растительного 
масла, чтобы предотвратить прилипание 
риса ко дну кастрюли. Солить воду или 
нет — дело вкуса. Соль, как правило, 
добавляют, когда варят обычный длин- 
нозерный рис, но не тайский ароматный. 
Ширина, глубина посуды и материал, из 
которого она изготовлена, также могут 
повлиять на конечный результат. Один 
из лучших способов варки риса — ис- 
пользовать электрическую рисоварку, 
но некоторые повара добиваются 














« ‘ El = < весьма неплохих результатов с помощью 

A | микроволновой печи. 

N Хранение 
Приготовление Одни разновидности становятся Рис нельзя хранить слишком долго, 
Невозможно дать универсальный вкуснее, если их сначала промыть иначе зерна потеряют аромат. Храните 
рецепт приготовления простого отвар- в холодной воде, а другие перед при- его в плотно закрытой таре, в прохлад- 
ного риса, поскольку каждая разновид- готовлением следует замочить. Одни ном сухом и темном месте, используйте 
ность риса требует особого обращения. готовятся дольше, другие быстрее. в течение 3—4 месяцев после покупки. 





Приготовление отварного риса 5 Через 12—15 минут выключите 
плиту и выдержите рис в плотно за- 
крытой кастрюле минут десять. Перед 
подачей разрыхлите рис вилкой, 
чтобы он стал рассыпчатым. 
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Возьмите длиннозерный рис — бас- 
мати, патна или тайский ароматный. 







1 Положите рис в дуршлаг и про- 
мойте под струей холодной воды. 





3 Добавьте щепотку соли и, по же- 
ланию, чайную ложку раститель- > 
ного масла. Перемешайте и доведите 
до кипения. 










2 Пересыпьте рис в большую каст- 
рюлю и залейте холодной водой так, 
чтобы она покрывала рис слоем 

в 2 см. В Азии меркой традицион- 
но служит указательный палец: 
когда его кончик касается риса, 4 Снова перемешайте, убавьте огонь 
вода должна доходить до первого до минимального и накройте кастрюлю 
сустава. плотной крышкой. 
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ЛАПША 


По-МАНДАРИНСКИ: МЯНЬ (TAO); 
ПО-КАНТОНСКИ: МЕНЬ; ПО-ТАЙСКИ: ГЮЭЙТЕО 


Действительно ли лапша попала из Ки- 
тая в Италию благодаря Марко Поло — 
вопрос спорный, однако известно, 
что пшеничная лапша появилась 
в Китае в первом веке до нашей эры, 
во времена Римской империи. Лапша 
быстро завоевала популярность 
не только в Китае, но и во всей Азии. 
До конца XIX века вся лапша дела- 
лась вручную, а некоторые ее виды, 
особенно «тянутую» лапшу, повара 
Северного Китая и по сей день изготав- 
ливают ручным способом. На то, чтобы 
в совершенстве овладеть мастерством 
изготовления лапши, уходит более 
десяти лет. Лапша — основная пища 
жителей Дальнего Востока. В их пов- 
седневном рационе она занимает вто- 
рое место, уступая лишь рису. Однако, 
в отличие от риса и пампушек, которые 
обычно варят безо всяких приправ, 
и едят, дополняя разными блюдами, 
лапшу, как правило, готовят с добав- 
лением других ингредиентов. Поэтому 
блюда из лапши редко подают в качес- 


Китайская (вверху) и тайская (внизу) 
простая лапша 











Четыре 

разновидности 

японской лапши 
удон 


Пучки тонкой белой японской лапши сомен 


тве дополнительных. Во Вьетнаме суп 
из рисовой лапши традиционно готовят 
на завтрак. В Японии есть рестораны, 
специализирующиеся на блюдах 

из лапши, таких как отварная лапша, 
которую клиенты сами обмакивают 

в различные соусы, горячий суп 

с лапшой, лапша с водорослями 

и овощами. 





Лапшой в Азии торгуют повсюду. 
В Таиланде, например, ее продают 
с лотков, лодок, предприимчивые 
торговцы умудряются даже на вело- 
сипедах оборудовать передвижные 
лавочки. 


ПШЕНИЧНАЯ ЛАПША 





Лапшу в Азии делают из различных 
видов муки, включая пшеничную, ри- 
совую, ржаную, кукурузную, из гороха 
маш, из водорослей и даже из расте- 
ния, называемого «чертов язык». 
Одни виды лапши готовятся только из 
муки и воды, другие — с добавлением 
яиц. Сухую пшеничную лапшу, 

с добавлением яиц или без них, часто 
называют «лапшой долголетия», так 
как ее длинные нити ассоциируются 
С ДОЛГОЙ ЖИЗНЬЮ. 

















(вежая яичная лапша 


Простая лапша 

Для ее приготовле- 
ния используются 
только мука из 
твердых сортов 
пшеницы и вода. 

Эта лапша бывает | 
различной толщины, 
может быть круглой 
или плоской. В Японии 
плоская лапша называется 

удон и продается свежей, сухой 
или бланшированной. Тонкая, нежная, 
круглая белая японская лапша назы- 
вается сомен. Она продается в виде 
пучков, перевязанных бумажными 
лентами. 

Яичная лапша используется чаще 
простой. В Китае она бывает разли- 
чной толщины и продается свежей 

или сухой. Японский аналог этой 
лапши называется рамен и продается 
обычно в виде блоков или мотков. 
Очень тонкая, похожая на вермишель 
яичная лапша в Китае получила назва- 
ние и, по имени семейства, поначалу 
занимавшегося ее изготовлением. 









Эта лапша популярна у кулинаров, 
придерживающихся стиля Хакка. 
Креветочную лапшу ароматизируют 
свежими креветками или креветочной 
икрой. 

На Западе привыкли видеть в прода- 
же пакетики лапши быстрого приготов- 
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ления — предварительно отваренной 
яичной лапши. Она выпускается в раз- 
личных вариантах, например, со вкусом 
говядины, курицы или креветок. 


Обработка и приготовление _ 


Некоторые виды лапши перед варкой 
лучше замочить, поэтому сначала 
внимательно прочтите рецепт или инс- 
трукцию на упаковке. Как свежую, так 
и сухую лапшу перед использованием 
следует сварить. Время варки зави- 
сит от вида лапши, ее толщины. Сухая 
лапша варится, как правило, около 
3 минут, тогда как свежая зачастую 
доходит до готовности меньше, чем за 
минуту. Чтобы лапша не разварилась, 
ее иногда промывают после варки 
холодной водой. Из 
лапши обычно го- 
товят следующие 
блюда. 
Суп слапшой. 
Такой суп, пользу- 
ющийся наиболь- 
шей популярно- 


Японии, Вьетнаме, 

Бирме и Сингапуре, 
обычно представляет 
собой отварную лап- 
шу, залитую прозрач- 
ным мясным бульоном 


Сухая японская лапша рамен 















стью в Китае, Корее, 
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с добавлением кусочков ва- 
реного мяса, птицы, море- 
продуктов и/или овощей. 
Иногда к супу подают 
острый соус. 
Вареная лапша (лао мень). 
Лапшу отваривают 
в бульоне, затем откидывают 
на дуршлаг и подают, полив 
густым соусом. 
Жареная лапша (чоу мень). 
Должно быть, самое популяр- 
ное китайское блюдо на 
> Западе, а также в Юго- 
М№\ Восточной Азии, од- 
КМ нако в Японии и на 
. N\ севере Китая оно 
NY __) не пользуется 
е такой любовью. 
Существуют два 
основных вида жареной 
лапши: мягкая и хрустящая. Для 
приготовления хрустящей разновид- 
ности используется только тонкая 
лапша, наподобие вермишели, а для 
мягкой лучше подходит более толстая 
лапша, круглая или плоская. 





Лапша быстрого приготовления 
выпускается с различными вкусовыми 
добавками. 
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РИСОВАЯ ЛАПША 


ПО-КИТАЙСКИ: МИФЕН; 
ПО-ВЬЕТНАМСКИ: ЛАЙ ФАН 





Судя по тому, что самые 
ранние письменные 
источники, в которых 
упоминается рисовая 
лапша, относятся к 
эпохе династии 

Хань (III столе- 

тие нашей 

эры), эта 

лапша «моло- 

же» пшеничной на 
несколько веков. 

В Юго-Восточной 
Азии и на юге 

Китая пшеница 
растет не очень хорошо, поэто- 

му неудивительно, что рисовая лапша 
пользуется большой популярностью 
в этих регионах. 

В отличие от большинства других 
видов лапши, рисовую лапшу делают 
не из муки, а из цельных зерен риса, 
которые сперва замачивают, а потом 
растирают с водой в пасту. Протерев 
эту пасту через сито, получают тесто, 
которое делят на две части. Одну поло- 


Узкая и широкая китайская рисовая лапша 











Тонкую тайскую рисовую лапшу иногда 
называют вермишелью. 


вину теста варят в кипящей воде в те- 
чение 15 минут, а потом перемешивают 
с оставшейся половиной до получения 
крутого теста, из которого с помощью 
пресса формуют лапшу. Получившуюся 
лапшу бланшируют в воде, откидывают 
на сито и промывают (свежая лапша), 
либо перед упаковкой высушивают на 
солнце (сухая лапша). 


Виды рисовой лапши 


Разновидности рисовой лапши, извес- 
тные под разными названиями на юге 
Китая, в Таиланде и Вьетнаме, весьма 
похожи между собой. Рисовая 
лапша, как и пшеничная, бывает 
разной ширины — 
от очень тонкой, которую 
называют рисовой верми- 
шелью, или лай фан 
(a 8 Таиланде — сен ми), 
до лент шириной от 2 мм 
до 1 см. Эти последние 
представляют собой особую 
разновидность лапши, име- 
нуемую хо фун; делают эту 
лапшу на юге Китая, причем 
используют для ее изготов- 
ления речную, 
а не водопроводную 
воду. В Таиланде про- 
дают свернутую 
в виде гнезд 
яичную рисовую 
лапшу, которая 


~ 


называется ба ми. В азиатских или ки- 
тайских магазинах можно купить мно- 
жество разновидностей сухой рисовой 
лапши, а иногда в отделах охлажденных 
продуктов встречается и свежая. 


Приготовление 


Поскольку любую рисовую лапшу 

в процессе изготовления подвергают 
тепловой обработке, перед употребле- 
нием ее достаточно всего лишь 

на несколько минут замочить в горячей 
воде до размягчения. 








Японская рисовая лапша 


Приготовление 

рисовой лапши 

Рисовую лапшу достаточно 

на несколько минут погрузить 

в горячую воду для размягчения. 


Опустите лапшу в миску с кипят- 
ком и держите ее там 5—10 ми- 
HyT, помешивая время от времени, 
чтобы лапша не слипалась. 





(ТЕКЛЯННАЯ ЛАПША 


ПО-КИТАЙСКИ: ФЕНСИ; ПО-ВЬЕТНАМСКИ: БУН; 
ПО-ЯПОНСКИ: ХАРУСАМЕ 


Эта очень тонкая, довольно хрупкая 
лапша, называемая также прозрачной 
лапшой, целлофановой лапшой и бобо- 
вой нитяной вермишелью. Делается из 
того же вида бобовых, который упот- 
ребляется для проращивания. Лапша 
эта твердая и эластичная, она остается 
такой и после тепловой обработки, 
никогда не раскисая, что, несомненно, 
способствует ее популярности. 
Стеклянная лапша сама по себе 


почти не имеет вкуса — разве что 

















Приготовление 
стеклянной лапши 

Стеклянную лапшу никогда не по- 
дают отдельно, только в составе 
других блюд. Опустите лапшу в 
кипяток на 10—15 минут, чтобы 
она стала мягкой, затем ножни- 
цами или ножом разрежьте ее на 
мелкие кусочки, чтобы удобнее 
было есть. 










(теклянная лапша 


подать ее 
с продуктами 
и приправами, 
обладаю- 
щими ярко 
выражен- 
ным вкусом 
и ароматом, 
но консис- 
тенция у нее 
превосходная. Та- 
кую лапшу никогда не 
подают в натуральном виде, 
а включают в состав других блюд, 
особенно вегетарианских 
и приготовленных в горшочках, 
а также добавляют в начинку вьетнам- 
ских фаршированных блинчиков. Эта 
лапша продается только сухой. 
В Японии стеклянная лапша известна 
под названием харусаме, то есть «ве- 
сенний дождь». 


РЖАНАЯ ЛАПША 
По-японски: COBA 





Наиболее известный вид ржаной 
лапши — японская соба, которая 
обычно продается сухой, в виде тонких 
полосок, связанных в пучки. По цвету 
эта лапша намного темнее пшеничной. 
Существует также темно-зеленая раз- 
новидность, именуемая 
тя-соба (чайная соба), 
которая изготавли- 
вается из зеленого 
чая и ржаной 
муки. Корейские 
повара также 
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Необычные виды лапши 


Сиратаки. Для изготовления этой попу- 
лярной в Японии лапши использу- 
ется крахмал, получаемый из клубней 
растения «чертов язык», родственного 
кукушечьему аруму. 

Биджон (справа) родом из Юго-Восточ- 
ной Азии. Делают ее из кукурузы. 
Кантон. В тесто для этой китайской 
пшеничной лапши (сверху) иногда 
добавляют яйца. 


используют ржаную лапшу, отдавая 
предпочтение очень тонкой ее разно- 
видности. 


Хранение __ 

На пакетах со свежей лапшой обычно 
обозначен срок годности, хранить 

ее следует в холодильнике. Сухая 
лапша может храниться несколько 
месяцев в сухом прохладном месте, 

в нераспечатанном пакете или в плотно 
закрытой таре. 


(оба 
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СОЧНИ И БЛИНЧИКИ 


БЛИНЧИКИ — 
ПО-КИТАЙСКИ: БИНЬ 
Азиатские блинчики совершенно не 
похожи на европейские. Прежде всего 
их почти всегда готовят из густого, 

а не из жидкого теста, и фаршируют 
чаще острой, чем сладкой начинкой. 

В Китае готовят блинчики двух 
видов — толстые и тонкие. Тонкие 
блинчики (бобин) известны также под 
названием мандаринских или утиных, 
так как в них заворачивают при подаче 
знаменитую утку по-пекински. Подают 
эти блинчики и с другими острыми 
блюдами, например, с чрезвычайно 
популярной свининой му-сю, или му-су, 
которая готовится с омлетом и сушены- 
ми черными древесными грибами — 





«древесными ушками». 


Приготовление азиатских блинчи- 
ков — работа для опытного кулинара, 
поэтому многие предпочитают поку- 
пать их готовыми в китайских супер- 
маркетах. 

В тесто для толстых блинчиков 
добавляют свиное сало, а также специи 
и приправы, такие, как зеленый лук 
и соль. На севере Китая эти блинчи- 
ки, подобно индийской парате, часто 
употребляются в качестве закуски или 
части основного блюда. Как толстые, 
так и тонкие блинчики иногда подаются 
на десерт — в этом случае их начиняют 
подслащенной пастой из бобов. 


В отличие от большинства восточ- 
ных блинчиков, которые делаются из 





Вверху. Толстые блинчики фаршируют 
острой начинкой и подают в качестве 
закуски или, начинив сладкой бобовой 
пастой, подают на десерт. 


Внизу. Тонкие блинчики подаются к утке 
по-пекински, они также хорошо сочетаются 
с острыми блюдами. 





густого теста, эти блинчики, типичные 
для сингапурского кулинарного стиля, 
известного под названием Нонья, 
готовятся из муки, яиц и кукурузной 
болтушки и по традиции подаются на 
стол с разными начинками. 


Как разогреть 
китайские блинчики 


1 Сложите блинчики в стопку, 
перекладывая их пергаментной 
бумагой. 


2 Уложите стопку блинчиков 
на лист фольги и герметично 
упакуйте. 


3 Положите упакованные блин- 
чики в пароварку и накройте 
крышкой. Поместите пароварку 
на подставку в вок с кипящей 
водой (вода не должна кипеть 
сильно). 





СОЧНИ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
ФАРШИРОВАННЫХ БЛИНЧИКОВ 


По-МАНДАРИНСКИ: ЧУНХУАН ПИ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ШУЭН ГУЭН ПАЙ 





В США блинчики с начинкой называют 
фаршированными блинчиками, а во 
многих других странах — блинными 
рулетиками. Это, вероятно, наиболее 
популярная китайская закуска в мире. 
В то время, как начинка блинчиков 
может быть разной, сами сочни всегда 
более-менее одинаковы. Для их приго- 
товления повсюду используют простое 
тесто из пшеничной муки с водой. 
Исключение составляют вьетнамские 
сочни, которые делаются из рисовой 
муки и воды с добавлением соли. 

В азиатских магазинах, в отделах 
замороженных продуктов, продают- 
ся сочни трех размеров — большие, 
маленькие и средние. Маленькие 
сочни — квадратики со стороной 
в 12 см — используются для приго- 
товления деликатесных фарширован- 
ных блинчиков, служащих закуской к 
коктейлю. Средние сочни размером 
21—23 см обычно продаются в упаков- 


Приготовление 

фаршированных блинчиков 

Вам потребуются сочни среднего 
размера, которые продают заморо- 
женными. Перед использованием 

их следует оттаять. Для начинки 
используйте бобовые ростки, побеги 
бамбука, сушеные грибы, водяной 
орех с мелко рубленными креветками 
и свиным фаршем. Наполнив блинчи- 
ки начинкой, жарьте их во фритюре 
по 2—3 минуты, пока они не станут 
золотистыми и хрустящими. 


STA 


1 Возьмите из пачки верхний 
сочень. Остальные накройте, чтобы 
они не подсыхали. 








ках по 20 штук и также используются 
для фарширования. Большие сочни со 
стороной в 30 см, как правило, разре- 
зают пополам или нарезают соломкой 
и готовят из них самосы или другие 
подобные закуски. 


2 Выложите на сочень начинку. Ее 
следует класть по диагонали. 


3 Накройте начинку уголком сочня. 
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Маленькие и среднего размера сочни 
для приготовления фаршированных 
блинчиков. Неиспользованные сочни 


можно снова положить в морозильник. 





4 Слегка смажьте кончики сочня бол- 
тушкой из воды и кукурузной муки. 


5 Подогните кончики и аккуратно 
скатайте сочень рулетиком. 
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BOHTOHbI 


По-МАНДАРИНСКИ: ХУНТУН ПИ; 
ПО-КАНТОНСКИ: BAHTOH ПАЙ 


Тесто для вонтонов делается из муки и 
яиц и раскатывается в ровный тонкий 
лист, как при изготовлении яичной 

лапши. Затем этот лист разрезается 

на кусочки — обычно квадратные, но 
бывают и круглые вонтоны. Готовые 
вонтоны, свежие или замороженные, 
продаются в азиатских или китайских 
магазинах упакованными по 25 у 
и 50 штук. 

В отличие от сочней для приготов- 
ления фаршированных блинчиков, 
которые приходится отделять от 
пачки осторожно, по одному, 
свежие вонтоны, которые перед 
упаковкой посыпают мукой, 
легко отделяются друг от друга, 
что делает их очень удобными для 
использования. Однако заморожен- 
ным вонтонам перед применением 
необходимо дать полностью отта- 
ять, иначе они могут слипнуться. 
Неиспользованные вонтоны мож- 
но заморозить снова, но при этом 
их следует завернуть в фольгу, 
чтобы они не пересохли 
в морозильнике. 

Существует несколько спо- 
собов приготовления вонто- 
нов: можно обжарить их во 
фритюре и подать с соусом, 
начинить и сварить в воде или 
на пару, обжарить во фритю- 
ре или же просто сварить в 
крепком прозрачном бульоне. В меню 


большинства китайских ресторанов на 
Западе бульон с вонтонами относят 

к супам, что является ошибкой: в Китае 
и Юго-Восточной Азии его всегда пода- 


ют как закуску. 





Большие сочни для приготовления 
фаршированных блинчиков можно нарезать 
полосками и приготовить из них самосы. 


Вонтоны бывают разного размера, круглой 
или квадратной формы. 



















Приготовление вонтонов 


Положите начинку на середину 
сочня и увлажните его края. Со- 


едините края и хорошо прижмите 
их друг к другу, чтобы получился 
герметично закрытый мешочек. 








РИСОВАЯ БУМАГА 
ПО-ВЬЕТНАМСКИ: БАН ТРАНГ 


Вьетнамская рисовая бумага нисколько 
не напоминает ту, на которой в Китае 
и Японии пишут и рисуют, и не имеет 
ничего общего с той, которой англий- 
ские повара выстилают противень. 
Рисовая бумага представляет собой 
тонкие, как бумага, «блинчики», сде- 
ланные из рисовой муки и воды 

с добавлением соли. Их сушат на солн- 
це, разложив на бамбуковых циновках, 
и поэтому на каждом блинчике отпеча- 
тывается характерный рисунок в виде 
решетки. 

Рисовая бумага используется для 
изготовления вьетнамских фарширо- 
ванных блинчиков. В нее также заво- 
рачивают кусочки мяса и рыбы, 
чтобы их можно было есть, держа 
в руке. Листы рисовой бумаги доволь- 
но сухие и ломкие, поэтому перед ис- 
пользованием их размягчают, опустив 
на несколько секунд в теплую воду или 

положив на влажную салфетку 

и слегка смочив водой. Фарши- 
рованные блинчики обычно 
жарят во фритюре, однако 
вьетнамские повара по- 
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дают их также сырыми. В этом случае 

в лист рисовой бумаги заворачивают 
начинку из вареной свинины, креветок, 
бобовых ростков и вермишели, а затем 
все это замачивают в холодной воде до 
тех пор, пока бумага не станет прозрач- 
ной и не размягчится. Такие блинчики, 
сквозь которые полностью просвечи- 
вает начинка, имеют очень красивый 
внешний вид. 


Хранение 


Листы рисовой бумаги диаметром 15, 
25 или 30 см в прохладном сухом месте 
и в плотно закрытой таре могут хра- 
ниться месяцами. При покупке смот- 
рите, чтобы листы были одинаковой 
толщины, беловатого цвета, без пятен. 
При неосторожном обращении бумага 
ломается. Сломанные листы совер- 
шенно непригодны для заворачивания 
чего бы то ни было, поэтому избегайте 
упаковок, которые выглядят изрядно 
потрепанными. 





Рисовую бумагу сушат на бамбуковых 
циновках, поэтому на листах 
отпечатывается характерный рисунок 
в виде решетки. 
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ПЕЛЬМЕНИ 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ЧЖАО ЦЗИ/БАО ЦЗИ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ДИМ СУМ 


Пельмени (чжао цзи) и пампушки (бао 
цзи) в Китае чрезвычайно популяр- 
ны. Пельмени бывают самых разных 
форм и размеров, с разнообразными 
начинками — от свинины и овощей до 
грибов и бамбуковых побегов. Для не- 
которых видов пельменей тесто готовят 
из пшеничной муки, для других исполь- 
зуют муку из клейкого риса. Пампушки 
китайцы начиняют мясом или сладкой 
соевой пастой. 

Лучший способ просмаковать 
пельменное разнообразие во всем 
его великолепии — позволить себе 
насладиться дим сум, этим чудесным 
калейдоскопом закусок, приготовление 
которых возведено кантонцами в ранг 
искусства. Хотя пельмени родом из 
Северного Китая, но обычай вкушать их 
с чаем на завтрак или ланч появился Ha 
юге, в Кантоне. 

Название «дим сум» дословно пере- 
водится как «точка на сердце» 
и подразумевает легкую закуску, 
а не обильный обед. Хотя в число дим 
сум теперь включают и другие виды 
блюд — например, свиные ребрышки, 
вонтоны и фаршированные блинчи- 
ки, основную их часть по-прежнему 
составляют пельмени. 


Жареные пельмени («прилипни-к- 
сковородке») и соус чили 


Кроме того, в отличие от большин- 
ства дим сум, приготовление которых 
под силу только многоопытному шеф- 
повару, пельмени относительно просто 
приготовить на домашней кухне. Как 
чжао цзи, так и бао цзи можно купить 
в китайском или азиатском магазине. 
Первые продаются сырыми и заморо- 
женными, вторые — готовыми и охлаж- 
денными. 


Приготовление 


Замороженные чжао цзи следует гото- 
вить, не размораживая. Существует три 
способа их приготовления. 


Отваривание 


Наиболее распространенный способ 
приготовления пельменей в Китае — 
это варка их в кипящей воде в течение 
4—5 минут. Если пельмени были замо- 
рожены, они варятся дольше. 
Пельмени следует опускать в ки- 
пящую воду. Когда вода снова заки- 
пит, нужно влить в кастрюлю чашку 
холодной воды и еще раз довести воду 
до кипения. Вышеописанную операцию 
следует повторить еще дважды. 
К этому времени пельмени будут гото- 
вы. Традиционно их подают горячими, 
в качестве приправы подают уксус, 
масло чили, соусы соевый или чили. 








Как варить пельмени 


1 Чтобы сварить пельмени, опус- 
тите их в кипящую воду. Когда 
вода снова закипит, добавьте 
чашку холодной воды. Повторяй- 
те эту операцию еще дважды 

в течение 4—5 минут. 


2 Чтобы сварить пельмени на 
пару, выстелите дно бамбуковой 
пароварки листьями салата или 
шпината, положите туда пельме- 
ни, накройте крышкой и варите 
8—10 минут. 


3 Чтобы приготовить «жареные» 
пельмени, обжарьте их до обра- 
зования румяной корочки, затем 
добавьте немного воды, накройте 
крышкой и тушите, пока не выки- 
пит вся вода. 





Простые пампушки и пампушки со сладкой 
начинкой из соевой пасты 


Варка на пару 


Для этого лучше всего подходит бам- 
буковая посуда, к примеру, пароварка. 
Пельмени кладут на ее дно, выстелен- 
ное листьями салата или шпината, 

и варят под крышкой. Подают пельме- 
ни горячими, с приправой, в которую 
их обмакивают. 


Жаренье 


Это название в данном случае не впол- 
не уместно, так как пельмени не жарят 
в обычном смысле слова, а тушат в не- 
глубокой сковороде. Сперва пельмени 
обжаривают, затем доливают немного 
кипятка и, накрыв сковороду крышкой, 
тушат, пока вся вода не выкипит. Пель- 
мени, приготовленные этим способом, 
получаются хрустящими снизу, мягки- 
ми сверху и сочными внутри. Их часто 
называют «прилипни-к-сковородке». 


ПЕКИНСКИЕ ПЕЛЬМЕНИ 


Эти пельмени, имеющие форму полу- 
месяца, начиняют фаршем из свинины 
с зеленью и зеленым луком и приправ- 
ляют солью, сахаром, соевым соусом, 
кунжутным маслом и рисовым вином. 

В Северном Китае их подают на завтрак 
в первый день нового года, но можно 
есть их и круглый год как закуски или 
как основное блюдо. 





ПАМПУШКИ 


Пампушки для азиата — то же, что хлеб 
для европейца, а пампушки с начинкой 
(бао) — это китайский аналог хотдо- 

гов, гамбургеров и сэндвичей. Пампуш- 


Креветочные крекеры 

Креветочные крекеры делают из све- 
жих креветок, муки, соли и сахара. 
Это очень популярная закуска 

к коктейлям, в некоторых ресторанах 
их подают клиентам, ожидающим, 
когда будет готов их заказ. Сырые 
креветочные крекеры серого цвета. 
Маленькие китайские крекеры 

в сыром виде чуть больше ногтя 
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ки делятся на два основных вида: про- 
стые и с начинкой. Простые пампушки 
подаются к столу вместе с другими 
блюдами и играют практически ту же 
роль, что и отварной рис. Пампушки с 
начинкой по-китайски называются бао 
цзи, дословно — «обертки», и могут 
быть как сладкими, так и острыми. 
Сладкие пампушки обычно начиняют 
пастой из семян лотоса или сладкой 
соевой пастой и едят, как правило, хо- 
лодными. Начинка для острых бао цзи 
может быть самой разной, чаще всего 
это свинина; чрезвычайной любовью 
пользуются пампушки с начинкой из 
свинины, жаренной в меду (по-кантон- 
ски — шар сиу). Эти пампушки, кото- 
рые лучше есть горячими, продаются 

в готовом виде. 

Так называемые шанхайские клецки 
продаются сырыми. Для их приготовле- 
ния свиной фарш заворачивают 
в толстые сочни из пресного теста. 

Это маленькие круглые клецки, намного 
меньше, чем шар сиу бао. 


большого пальца руки, а редкие 

на Западе индонезийские достига- 
ют 15 см в длину и 5 см в ширину. 
Будучи обжаренными во фритюре, 
те и другие увеличиваются в объ- 
емев 4—5 раз, становясь при этом 
почти белоснежными. Креветочные 
крекеры можно купить и в готовом 
виде. Они продаются в запечатанных 
пакетах, но после вскрытия упаковки 
быстро портятся, поэтому съесть их 
следует как можно скорее. 








ОВОЩИ __ 


ПЕКИНСКАЯ КАПУСТА 





ПО-МАНДАРИНСКИ: ДА БАЙКАЙ; ХУАНГ ЙА БАЙ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ШАО ЧОЙ, ВОНГ НГА БАК 


У этого растения из семейства ка- 
пустных почти столько же названий, 
сколько существует способов его 
приготовления. На Западе его обычно 
называют китайскими листьями, но 
также и китайской капустой, капустой 
Напа (в основном в США) или сельде- 
рейной капустой. Родом это растение 
из Северного Китая, поэтому на юге, 

в Кантоне, его называют пекинской 
или тьянинской капустой. Есть у него 
и другое китайское название, которое 
переводится как «из-желтого-растет- 
белое», по цвету его морщинистых 
листьев. 
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Пекинская капуста имеется 

в продаже круглый год, но вообще-то 
это овощ осенне-зимний, сезон его 
изобилия — сноября по апрель. 
Существует три разновидности этого 
растения. Все они выглядят примерно 
одинаково, отличаясь только длиной, 
шириной и толщиной листьев. 


Аромат и вкус 


У пекинской капусты тонкий сладкий 
аромат с мягким капустным оттенком, 
полностью исчезающим после варки; 
белые хрустящие черешки листьев 
даже после длительной тепловой обра- 
ботки остаются сочными. 





Применение в кулинарии 


Пекинскую капусту можно исполь- 
зовать в жареных и тушеных блюдах, 
супах и салатах. Этот овощ облада- 
ет способностью впитывать запахи 
других продуктов — будь то рыба, 
моллюски, мясо, птица или 
овощи — не теряя при этом 
своего характерного аромата. 
В китайских и азиатских 
ресторанах жареное мясо 
или утка часто подаются на 
ароматной подстилке из туше- 
о ной пекинской капусты. 
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Обработка и приготовление 


Снимите наружный слой 
листьев и отрежьте корешок, 
затем нарежьте кочан тонки- 
ми ломтиками. Мыть капусту 
следует перед нарезкой — 
в противном случае изрядная 
часть витаминов уйдет вместе 
с водой в канализацию. При 
обжаривании пекинской 
капусты в масле на черешках 
часто появляются темные подго- 
релые пятна. Чтобы избежать 
этого и усилить аромат капусты, 
повара в ресторанах перед 
жареньем бланшируют ее в 
кипящем бульоне. 
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Хранение 


Пекинская капуста может долго хра- 
ниться. В овощном ящике холодильни- 


Пекинская капуста 


ка она остается свежей до 10— 

12 дней. Не пугайтесь, если обнаружи- 
те на листьях капусты мелкие черные 
крапинки, они безвредны. 


Как приготовить пекинскую капусту 


1 Удалите все поврежденные 
наружные листья и отрежьте 
корешок. 


2 Обычно пекинскую капусту 

нет необходимости мыть, просто 
нарежьте кочан поперек тонкими 
ломтиками. 


3 Если вам нужно вымыть капусту 
перед тем, как готовить салат, 

то разберите кочан на листья 

и промойте их под струей холод- 
ной воды. Стряхните с листьев 
воду и нарежьте их. 










Темно- 
зеленые 
листья бок-чой 
по вкусу 
напоминают 
шпинат. Белые 
черешки можно готовить 
и есть отдельно. 


БОК-ЧОЙ/ПАК-ЧОЙ 
По-МАНДАРИНСКИ: 380 БАЙСАЙ; | 
ПО-КАНТОНСКИ: БОК ЧОЙ 


Бок-чой известен под 

многими названиями. На 

Западе его иногда именуют 

пак-чой, китайской белой 

капустой, или (по форме 

листьев) «конским ухом». 

Кантонское название этого рас- 

тения, означающее просто «белый 
овощ», звучит не вполне уместно, 
поскольку глянцевитые листья, являю- 
щиеся отличительным признаком этого 
растения, — темно-зеленые. Однако 
черешки у них бледные, от светло-зе- 
леных до цвета слоновой кости. 


Аромат и вкус 


Бок-чой не столь нежен и сладок, как 


пекинская капуста. По вкусу он напо- 
минает одновременно шпинат 
и пекинскую капусту. 


Применение в кулинарии 


Во многих блюдах бок-чой и пекин- 
ская капуста могут заменять друг 
друга. Бок-чой можно использовать 
для приготовления супов, обжаривать, 
тушить, но для продолжительного 
тушения он не годится. 


Обработка и приготовление 


Готовится бок-чой почти так же, как 

и пекинская капуста, с той лишь 
разницей, что его черешки имеют не 
меньшую (а по мнению некоторых — 
даже большую) ценность, чем листья. 
Листья и черешки лучше готовить 





отдельно, так 

как их варка 

требует немного 
больше вре- 

4 мени. Молодой 
бок-чой можно 
варить, разрезав 

пополам или на 
четвертинки. Сырым 
едят только очень 
молодой и нежный 
бок-чой. 


Хранение 





В отношении хранения 
бок-чой совершенно не 

похож на пекинскую капусту и гораздо 
менее долговечен, чем шпинат или са- 
лат-латук. Его листья начинают желтеть 
и вянуть уже через 2—3 дня, поэтому 
постарайтесь как можно скорее его 
использовать. 


ЧОЙ СУМ 
По-МАНДАРИНСКИ: Ю КАЙЗИН; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЧОЙ СУМ 


Ярко-зеленый чой сум легко обрабатывается. 
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Кантонское слово чой сум 

означает «сердце капусты». 
Это растение из семейства 
капустных — родственник рапса. Лис- 
тья у него ярко-зеленые, сидящие на 
бледных, слегка желобчатых черешках, 
а цветы — ярко-желтые. Отсюда и его 
общепринятое название — китайская 
цветущая капуста. 


Аромат и вкус. _ 

Чой сум отличается приятным арома- 
том и неострым вкусом. При правиль- 
ном приготовлении остается нежным 
и хрустящим. 


Применение в кулинарии 


Чой сум — очень популярный вид зе- 
лени, его можно обжаривать (отдельно 
или с другими продуктами) или ис- 
пользовать для приготовления супов. 


Обработка и приготовление 





Обрабатывается чой сум очень просто: 
листья достаточно вымыть и отряхнуть 

с них воду, а затем нарезать кусочками 
требуемого размера. Большинство по- 

варов в ресторанах оставляют черешки 
целыми, лишь бланшируют их в бульо- 

не одну-две минуты, а затем обсушива- 
ют и подают с устричным соусом. 













Как обработать чой сум 

Чой сум не требует сложной об- 
работки. Перед приготовлением 
листья и черешки можно нарезать 


крупными или мелкими кусочка- 
ми, но чаще их готовят целиком. 
Вымойте чой сум под струей 
холодной воды, отряхните 

и перед тем, как готовить, отдели- 
те черешки от листьев. 





Хранение 





Свежий чой сум может храниться 

в овощном отделении холодильника 
3—4 дня, но лучше всего использовать 
его как можно скорее. 










Укитайской 
брокколи съедобны 
все части растения. 


ЗЕЛЕНЬ ГОРЧИЦЫ 


Обработка и приготовление 





ПО-МАНДАРИНСКИ: ГАЙ КАЙ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ГАЙ ЧОЙ 


Этот овощ — родственник чой сума, 
однако нисколько не походит на него 
ни вкусом, ни видом. Внешне зелень 
горчицы напоминает салат ромен. 

В отличие от многих восточных овощей, 
которые до недавнего времени нигде, 
кроме своей родины, не были извест- 
ны, горчицу в Европе возделывают уже 
много лет. Но раньше ее возделывали 
только ради семян, а темно-зеленые, 
слегка морщинистые листья выбрасы- 
вались. Оценить их превосходный вкус 
жители Европы смогли только благода- 
ря китайцам. Сезон этого овоща длится 
всю зиму и весну, особенно много его 
в азиатских зеленных магазинах, но 
можно приобрести его и у поставщи- 
ков, специализирующихся на зелени, 

и непосредственно на фермах. 


Аромат и вкус 





С виду горчица немного напоминает 
салат, но этим их сходство и ограни- 
чивается. Запах у листьев сильный, 
часто — едкий, а на вкус они могут 
быть довольно горькими. 


Применение в кулинарии 


Очень молодые листья можно есть сы- 
рыми в салатах, зрелые листья луч- 
ше обжарить или сварить с ними 
суп. В Китае большую часть 
урожая горчицы солят и 
консервируют. 





Перед обжариванием листья горчицы 
лучше бланшировать в слегка подсо- 
ленной кипящей воде или в бульоне — 
это сохранит их зеленый цвет 

и уменьшит горечь. 


Хранение 


Свежую зелень горчицы можно хра- 
нить в овощном ящике холодильника 
несколько дней. 


КИТАЙСКАЯ БРОККОЛИ 
ПО-КИТАЙСКИ: ГАЙЛАН 


У китайской разновидности брокколи 
длинные тонкие стебли и разлапистые 
листья, а ее отличительный признак — 
мелкие цветы, желтые или белые. 


Вкус и аромат 


Китайское название этого растения — 
гайлан, «горчичная орхидея», говорит 
о его родстве с горчицей, но китайская 
брокколи обладает более резким вку- 
сом, жесткой текстурой и ярко выра- 
женным капустным запахом. 


Применение в кулинарии 








У этого замечательного растения съе- 
добно все — и листья, и стебель, и цве- 
ты, при этом у каждой части свои вкус 
и текстура. Китайскую брокколи часто 
подают как самостоятельное блюдо, но 
можно также комбинировать ее с дру- 
гими продуктами, имеющими контраст- 
ные консистенцию, цвет и вкус. 


Обработка и приготовление — 


Удалите грубые наружные листья 

и очистите стебли от грубой кожу- 
ры. Если вы собираетесь подать 
брокколи как отдельное блюдо, 
оставьте стебли целыми, а если пла- 
нируете варить ее вместе с другими 
продуктами — разрежьте на две-три 
части. Перед обжариванием брокколи 
бланшируют в бульоне или подсолен- 
ной воде — это усиливает ее аромат. 


Хранение 





Даже очень свежая китайская брокко- 
ли хранится лишь 2—3 дня, при более 
длительном хранении ее листья вянут и 
желтеют, а стебли становятся грубыми. 


БАКЛАЖАНЫ | 


П0-МАНДАРИНСКИ: КЕЦЗИ; 
ПО-КАНТОНСКИ: НГАЙ ГВА 


Существует множество разновидностей 
этого замечательного овоща, кото- 

рый с научной точки зрения является 
фруктом. Хотя баклажан принадлежит 
к тому же семейству, что и «американ- 
цы» томат и сладкий перец, родина 

его — тропическая Азия, где его 
выращивают вот уже более двух тысяч 
лет. 

Наиболее распространенная в Азии 
разновидность — азиатский, или япон- 
ский, баклажан — имеет вытянутую 
форму. Эти баклажаны обычно бывают 
прямыми или слегка изогнутыми. Как 
правило, азиатские баклажаны тоньше 


Пурпурные и зеленые баклажаны 
из Таиланда 
































Тайские карликовые баклажаны 


и меньше, чем за- 
падные, а неко- 
торые — совсем 
крошечные. 

В Таиланде 
растут баклажа- 
ны размером чуть 
больше горошины. 

Баклажаны бывают 
самых разных цветов, от 
черного и пурпурного до 
оранжевого, зеленого 
и даже белого. 


Аромат и вкус 
Баклажаны обладают уникальным 
ароматом, который трудно описать. 
Вкус баклажана — «дымный», слегка 
горьковатый — одним кажется 
отвратительным, по мнению же 
других, напротив, составляет главную 
ценность. 


Применение 
в кулинарии 


При тепловой 
обработке баклажан, 
как губка, вбирает 
запахи, поэтому лучше 
готовить его вместе с 
продуктами и припра- 
вами, обладающими 
сильным ароматом. 
Баклажаны можно 
обжаривать, жарить во 
фритюре, печь, 
тушить, варить 
на пару. 
В сыром виде 
баклажаны 
употребляют 
в Таиланде, 
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нарезав соломкой и макая 
в острый соус. 


Обработка и приготовление 


Баклажаны вымойте, затем, удалив че- 
решки, нарежьте ломтиками, соломкой 
или кубиками. Чистят баклажаны ред- 
ко, их нежная кожица придает блюду 
красивый цвет, своеобразный аромат 
и интересную текстуру. 

Если баклажаны зрелые, их ломтики 
перед приготовлением посыпают со- 
лью, чтобы не дать им впитать слишком 
много масла при жаренье и уменьшить 
горечь. Если же овощи молодые и неж- 
ные, то вполне можно обойтись и без 
этой операции. Посыпав баклажаны 
солью, не забудьте хорошо промыть их 
перед тем, как положить на сковороду. 

Другой способ помешать баклажа- 
нам впитать слишком много масла — 
обжаривать их без масла 4—5 минут на 
среднем огне перед тем, как положить 
во фритюр. Этот способ хорош тем, что 
баклажаны сохраняют сочность. 


Хранение 


Баклажаны имеются в продаже круг- 
лый год. Выбирайте неповрежденные 
маленькие или средние плоды с ровной 
гладкой кожицей. Крупные баклажаны 
со сморщенной кожицей бывают пере- 
зрелыми, могут оказаться горькими 

и жесткими. Отборные баклажаны 
могут храниться в овощном ящике 
холодильника 3—4 дня. 








ЧАЙОТ 
ПО-КАНТОНСКИ: ФАТ САУ ГУА 


У этого грушевидного овоща мно- 

го названий. Некоторые зовут его 
овощной грушей, другие — кремовым 
кабачком. В странах карибского бас- 
сейна его окрестили кристофином, а в 
других частях света — чоко, шу-шу или 
чинчайотом. Китайцы называют его 
«кулак Будды», потому что по форме 
он напоминает сложенные в молитве 
ладони с подогнутыми пальцами. 





Аромат и вкус 


Нежная бледно-зеленая кожица 
чайота обладает тонким ароматом. 
Вкус у чайота нежный, а консистенция 
мякоти, в отличие от кабачка, довольно 
твердая. 





Применение в кулинарии 


Так как форма чайота вызывает у 
азиатов религиозные ассоциации, из 
него во время буддистских праздни- 
ков часто готовят жертвенные блюда. 
Чайот можно есть сырым или исполь- 
зовать для приготовления различных 
блюд, в Азии его обычно обжаривают 
или варят с ним суп. 


Обработка и приготовление 
Вымытый, но 

не очищенный чайот 
разрезают 

и удаляют 
косточку, 

а затем нарезают 
тонкими 
ломтиками 


Можно чайот есть сырым, обжаренным 
или варить с ним суп. 











или 


полосками. 
Чайот не 
обладает ярко 
выраженным 
_ вкусом, его 
готовят с острыми 
и ароматными 
приправами — чесноком, луком. 


Хранение 


Чайот довольно хорошо хранится. 
В овощном отделении холодильника 
он может пролежать с неделю. 

















МУЛИ/ДАЙКОН — 
По-МАНДАРИНСКИ: ЛУОБО; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЛО БАК; 
ПО-ВЬЕТНАМСКИ: ЛОБАК; 
ПО-МАЛАЙСКИ: ЛАПХУГ 










Мякоть 
сырого 
мули — 
хрустящая 
и очень вкусная. 


Этот крупный цилиндрической формы 
овощ похож на морковь, но кожица у 
него гладкая и белая. Мули принадле- 
жит к тому же семейству, что и редис, 
и его иногда называют восточным 
редисом. 


Аромат и вкус 


Острый, пикантный редисовый запах 
мули невозможно спутать ни с чем. Мя- 
коть у мули хрустящая, вкус довольно 
мягкий, с сочным сладким привкусом, 
напоминающим репу. 


Применение в кулинарии —— 

Мули можно есть сырым или готовить 
из него разнообразные блюда. Китай- 
цы и японцы солят его. Мули использу- 
ют для приготовления вязкого пудинга 
из рисовой муки, тушат с мясом, жарят. 





Обработка и приготовление o 


Мули, как и морковь, перед приготовле- 
нием следует очистить, а затем наре- 
зать. Мули выдерживает длительную 
тепловую обработку, не теряя формы, 
и вбирает в себя ароматы других про- 
дуктов. Хорош он и в сыром виде. 


Хранение 


Выбирайте мули с крепкой непо- 
врежденной кожицей. В прохладном 
темном месте или в овощном отделе- 
нии холодильника он может храниться 
3—4 дня. 





ГОРЬКАЯ ДЫНЯ 


П0-МАНДАРИНСКИ: КУГУА; 
ПО-КАНТОНСКИ: ФУ ГУА 


Этот овощ с пупырчатой кожицей, на- 
зываемый также горькой тыквой, родом 
из Юго-Восточной Азии, он популярен 

в Индонезии, на Филиппинах и в Таи- 
ланде, где его используют для приго- 
товления карри. Это растение с кра- 
сивыми листьями и необычного вида 
плодами, похожее на дикую виноград- 
ную лозу, на Западе часто выращивают 
как декоративное. 


Аромат и вкус 


Мякоть горькой дыни, как следует из 
ее названия, имеет достаточно горький 
вкус, особенно у зеленых, незрелых 
плодов, но обладает довольно сладким 
и приятным ароматом, который ста- 
новится мягче по мере того, как дыня 
спеет и приобретает сперва бледно- 
зеленый, а затем желто-оранжевый 
цвет (у перезрелого плода). 


Применение в кулинарии 


Чтобы приобрести вкус 
горечи, нужно время, но в 
жарком клима- 
те она действу- 
ет охлаждающе. 
Мякоть дыни легко 
вбирает другие запахи, и 
ее горечь может при- 
дать блюду пикантный 
оттенок. 


Обработка 
и приготовление 


Кожицу горькой дыни не 
срезают. Дыню промывают, 
разрезают вдоль пополам, уда- 
лив семена, затем нарезают мякоть 
ломтиками и бланшируют 
их в подсоленной воде 

2 минуты, чтобы устра- 
нить излишнюю горечь. 


Хранение 


Твердую зеленую горькую 
дыню можно хранить 3—4 


B Китае и Таиланде из зимней дыни 
варят суп и подают его в раковинах. 
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дня (ей 
нужно 
дать не- 
много дозреть 
перед тем, как 
готовить), но мягкую и 
желтоватую следует исполь- 
зовать в течение одного-двух 
дней. 








ЗИМНЯЯ ДЫНЯ 
ПО-КИТАЙСКИ: ДОНГ ГУА 
Один из самых крупных овощей в мире. 
Достигает 25 см в диаметре, а массой 


бывает более 25 кг. Крупные дыни 
обычно разрезают и продают кусками. 


Вопреки своему 
названию, горькая дыня 
обладает сладким запахом. 


Аромат и вкус 
а вкусом она несколько напоминает 


Запах у зимнеи дыни нежныи и тонкии, кабачок. 































Применение в кулинарии 


Вопреки своему названию, зимняя 
дыня — летний овощ; ее мякоть на 
90% состоит из воды и хороша в 
жаркую погоду. Зимнюю дыню не 
едят сырой. 


Обработка 
и приготовление 


y Зимнюю дыню обрабаты- 
N ‚ вают так же, как тыкву: 
MN, срезают корку и выбира- 
ютложкой сердцевину 
с семенами и грубыми 
волокнами, а затем 
нарезают мякоть со- 
ломкой или ломтиками. 
Этот овощ обычно жарят 
или варят с ним суп. 
Зимняя дыня легко 
впитывает запахи, по- 
этому ее готовят вместе 
с продуктами, облада- 
ющими сильным арома- 
том — ветчиной, сушеными 
креветками или грибами. 


Хранение 


Целая зимняя дыня может хранить- 
ся несколько недель, но разрезанную 
следует использовать как можно ско- 
рее, так как не защищенная кожурой 
мякоть быстро портится. 











38 Овоши 


РЕПЧАТЫЙ ЛУК 





Обработка и приготовление 





По-МАНДАРИНСКИ: ЯНГ КОНГ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЮН ТЦ'УНГ 


Обычный репчатый лук, столь широко 
распространенный на Западе, азиаты 
называют «заморским луком», пред- 
почитая ему зеленый лук и лук-шалот. 
Лук, покрытый золотистой шелухой, 
достигает крупных размеров и доволь- 
но острый на вкус, красные или белые 
луковицы поменьше, с более мягким 
вкусом. 


Аромат и вкус 


Резкий запах и вкус лука не спутаешь 
ни счем. Повсюду в Азии его добавля- 
ют в блюда для придания им аромата, 
но в качестве самостоятельного блюда 
лук используют редко. 


Применение в кулинарии 





Лук едят жареным, сырым, сваренным 
в воде или на пару. Он входит в состав 
многих блюд и соусов. 












Мелкие и крупные 
луковицы 


Очистите лук от шелухи и нарежьте так, 
как требуется по рецепту. 


Хранение Е 
Крепкие луковицы с гладкой, 
без пятен, шелухой, в 
прохладном сухом месте 
могут храниться несколько 
месяцев. Если луковица 
начинает прорастать, 
используйте ее немедленно. 


ЛУК-ШАЛОТ 
По-МАНДАРИНСКИ: ФЕН КОНГ; ПО-КАНТОНСКИ: 
WyHr ТАУ; ПО-ТАЙСКИ: XOM ДАЕНГ 





Хотя шалот и принадлежит к тому же 
семейству, что и репчатый лук, шнитт- 
лук, порей и чеснок, а внешне похож 
на очень мелкий репчатый лук, это 
весьма своеобразный овощ. Иногда его 
называют пучковым луком. Луковица 
шалота состоит из нескольких соеди- 
няющихся у корня луковок, из которых 
растут пучки листьев. 


Вкус и аромат 


Вкус у лука-шалота намного мягче, чем 
у репчатого. Некоторые тайские сорта 
шалота настолько сладки, что его мож- 
но есть на десерт. 


Применение в кулинарии 





Лук-шалот, незаменимый для 
всех кухонь Юго-Восточной 
Азии, гораздо 
чаще, чем 





Мелкие красные луковицы 


зеленый и репчатый, используется для 
приготовления повседневных блюд. Из 
мелко рубленного шалота с чесноком, 
имбирем и другими пряностями 
готовится классический маринад. 
Шалот — необходимый компонент 
пасты карри и соуса сатай. Во Вьетнаме 
свежий шалот часто заменяют сушеным 
(хан хуонг). 


Обработка и приготовление 





У шалота отрезают корешки и верхнюю 
часть, очищают и разделяют на луков- 
ки, используют целиком (для тушеных 
блюд) или нарезают в соответствии с 
рецептом. Тонкие хрустящие колечки 
жареного шалота подают на гарнир. 


Хранение 


В прохладном сухом месте шалот может 
храниться несколько месяцев. 


ЗЕЛЕНЫЙ ЛУК 


По-МАНДАРИНСКИ: КИНГ КОНГ; 
ПО-КАНТОНСКИ: Ц'УНГ; ПО-ЯПОНСКИ: НЕГИ 





Зеленый лук, известен на Западе как 
лук-перо, выращивают в Китае 

и Японии с незапамятных времен. Его 
трубчатые листья растут из маленькой 
белой луковки и продаются вместе 

с ней. Японский зеленый лук крупнее 
европейского, стебель у него голубова- 
то-зеленого цвета. 


Аромат и вкус 





Запах у зеленого лука слабее, чем у 
репчатого, а вкус может варьироваться 
от довольно мягкого до острого. Как 
правило, запах тем мягче, чем меньше 
луковка. 


Как сделать «кудряшки» 
из зеленого лука 


1 Отрежьте зеленые листья, оста- 
вив у луковки «хвостик» длиной 


7,5 см. 
= h 


=>” 





== 


2 Разрежьте «хвостик» вдоль 
на тонкие полоски, не доходя 
примерно 1 см до основания 
луковки. 


3 Нарезанный лук положите в 
миску с холодной водой и оставь- 
те на 15—20 минут, пока он не 
завьется кольцами. 










Применение в кулинарии Е 
В Азии зеленый лук используется и как 
овощ, и как пряность. В сочетании 

с имбирем зеленый лук образует пару 
инь-ян: лук олицетворяет женское, 


а имбирь — мужское начало. 


Обработка и приготовление 





Отрежьте у луковки корешки и удалите 
наружные увядшие листья, затем отде- 
лите зеленую часть от белой и нарежь- 
те ту и другую. В некоторых блюдах 
используется только белая часть. Зеле- 
ную часть лука добавляют в последний 
момент (белая часть готовится дольше) 
либо просто подают сырой в качестве 
гарнира. 


Хранение 


Зеленый лук лучше хранить не 

в полиэтиленовых пакетах, а просто 

в овощном отделении холодильника, 
чтобы он мог «дышать». Таким образом 
лук может храниться 4—5 дней. 


КИТАЙСКИЙ ШНИТТ-ЛУК 


По-МАНДАРИНСКИ: ЧЖИУ КАЙ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ГАУ ЧОЙ 





Китайский шнитт-лук ни видом, ни вку- 
сом совершенно не походит на евро- 
пейский, хоть и является его родствен- 
ником. Существует две разновидности 
китайского шнитт-лука: одна — с длин- 
ными, плоскими зелеными листья- 

ми — похожа на маленький тонкий по- 
рей; другая — с длинными трубчатыми 
стеблями, каждый из которых заканчи- 
вается цветочной почкой. 


Аромат и вкус 


Запах у китай- 
ского шнитт-лука 


Китайский 
шнитт-лук 
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Зеленый лук 


намного сильнее, 
чем у европей- 
ского, а по вкусу 
он представляет 
собой нечто сред- 
нее между чесноком и пореем. 


Применение в кулинарии 


Китайский шнитт-лук редко исполь- 
зуется в качестве гарнира, чаще его 
подают отдельно или включают в 
состав других блюд, особенно из мяса 
или из морепродуктов. Из шнитт-лука 
с яйцами и соевым творогом готовят 
популярное в Китае блюдо. 





Обработка и приготовление 


Китайский шнитт-лук продается с уже 
отрезанной луковкой. Листья, при- 
годные в пищу, имеют ровный темно- 
зеленый цвет. Лук тщательно моют, 
откидывают на сито, а затем нарезают 
короткими кусочками или рубят. Кан- 
тонские повара перед обжариванием 
часто бланшируют шнитт-лук одну-две 
минуты в кипящем бульоне или воде. 


Хранение 





В холодильнике, в плотно закрытой 
таре, свежий шнитт-лук может хранить- 
ся 4—5 дней. 















КАРТОФЕЛЬ 
И СЛАДКИЙ КАРТОФЕЛЬ (БАТАТ) 


По-МАНДАРИНСКИ: ПЕНШУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ФАН ШУЕ 


Картофель и батат по-китайски называют- 
ся одинаково. Между тем, это два совер- 
шенно разных растения. На севере Китая 
картофель — один из основных продуктов 
питания, хотя и не столь важный, как 
лапша; на юге картофеля едят гораздо 
меньше. Батат популярен на Филиппинах. 


Аромат и вкус 


На Востоке выращивают несколько 
разновидностей как обычного, так 

и сладкого картофеля, с клубнями 
разных размеров, цветов и формы, раз- 
личающимися по вкусу и текстуре. 


Применение в кулинарии 


Картофель обычно используется 

в составе тушеных блюд, а также пода- 
ется в качестве гарнира или закуски. 
Картофельная мука часто используется 
как загуститель. 


Обработка и приготовление 


Сладкий картофель готовят так же, как 
и обычный: обжаривают или тушат с 
приправами и специями. Тайские кули- 
нары из жаренного во фритюре батата 
готовят десерт. 


Хранение 

Картофель хранят 

в темном, прохладном 
и сухом месте. Сладкий 


Картофель 
и сладкий 
картофель 









картофель из-за высокого 
содержания сахара не годится 
для длительного хранения. 


ТАРО 
По-МАНДАРИНСКИ: ЮТОУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ВУ ТАУ 


Это тропическое растение со 
съедобными клубнями распростра- 
нено в Юго-Восточной Азии. Чаще 
встречаются крупные бочонкообраз- 
ные клубни с коричневой, покрытой 
волосками кожурой, но есть и более мел- 
кие — известные на Западе под названи- 
ем эддо или дашин. Мякоть у таро белая 
с пурпурными крапинками. 


Аромат и вкус 


У таро нежный аромат, похожий на 
запах молотого водяного ореха. 


Применение в кулинарии 


Таро может служить заменой картофе- 
ля. Оно впитывает много жидкости и 
поэтому подходит для тушения. С таро 
часто готовят утку или свинину, так как 
оно вбирает излишний жир. 


Обработка и приготовление 


Верхний слой мякоти таро содержит 
токсины, которые разрушаются при 
варке, поэтому сырым этот овощ есть 
нельзя. Таро варят в мундире 
и затем очищают, 








Бочонкообразный клубень таро 


либо, надев перчатки, перед тепловой 
обработкой срезают с него кожуру 
толстым слоем. 


Хранение 


Таро хранят в прохладном, темном 
и сухом месте. 


AMC 


По-МАНДАРИНСКИ: ШАНЬЯО; 
ПО-КАНТОНСКИ: СА ГОТ 


Ямс ныне выращивают во всех тропи- 
ческих странах, но родиной его счита- 
ется Китай. Китайский ямс отличается 
кожицей, покрытой тонкими волоска- 
ми, и кремово-белой мякотью. 


Аромат и вкус — 
Ямс обладает слабым ароматом, мякоть у 
него довольно сочная и умеренно сладкая. 


Применение в кулинарии _ 


Как и таро, ямс может служить заме- 
ной картофеля, а кроме того и побегов 
бамбука. 


Обработка и приготовление 


У ямса в верхнем слое мякоти содержат- 
ся ядовитые вещества, разрушающиеся 
при варке. Поэтому при чистке срезают 
не только кожуру, но и часть мякоти. 
Затем ямс нарезают ломтиками или бру- 
сочками и варят в подсоленной воде. 


Хранение | 
Ямс хранят так же, как таро. 


КОРЕНЬ ЛОТОСА 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ЛИАН OY; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЛИИН НГАУ 


Корень лотоса, называемый также 
ренкон, употребляется в Азии повсю- 
ду, но наиболее популярен в Китае и 
Японии. Сырые корни лотоса похожи 
на связки толстых колбасок, покрытые 
черной грязью. Вымойте их, очистите, 
нарежьте ломтиками — и на попереч- 
ном срезе откроется красивый рису- 
нок, образованный узкими канальцами, 
проходящими внутри корня. Корни 
лотоса иногда продают в азиатских 
магазинах свежими, но чаще — кон- 
сервированными или сушеными. 


Аромат и вкус 


Корень лотоса почти не имеет запаха, 
обладает хрустящей текстурой и мяг- 
ким сладковатым вкусом. 


Применение в кулинарии 

Корень лотоса чаще используется как 
овощ. Сушеные семена лотоса подают 
на десерт, а свежие едят как изыскан- 
ные фрукты. Пюре из семян лотоса, 
смешанное с сахаром, используется как 
начинка для булочек и тортов. Суше- 
ные листья лотоса используют, завора- 
чивая в них продукты, при изготовле- 
нии многих азиатских блюд. 


Обработка и приготовление 


Свежие корни лотоса тщательно отмы- 
вают, делят на части, удаляя жесткие 





Корни и семена лотоса 


«шейки», а затем очищают. Очищенные 
корни, как правило, режут ломтика- 

ми или крупными кусками, но можно 
готовить их целиком. Японские кули- 
нары зачастую перед тем, как варить, 
вымачивают ломтики лотоса в течение 
5 минут в воде, подкисленной рисовым 
уксусом. Корни лотоса быстро готовят- 
ся и служат превосходным гарниром 

к разным блюдам. Консервированные 
корни лотоса никакой дополнительной 
обработки не требуют. 


Хранение 


Сырые корни лотоса могут 
храниться около 
4 дней. Срок 
годности 
сушеных кор- 
ней лотоса 
при хранении 
в сухом прохлад- 
ном месте практи- 
чески неограничен. 


СУШЕНЫЕ БУТОНЫ 
ЛИЛИИ 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ХУАН ХУА, 
ЧЖИНЗЕН; 
ПО-КАНТОНСКИ: ГУМ ЧЖУМ 


Сушеные бутоны тигровой лилии — 
китайцы называют их еще «желтыми 
цветами» или «золотыми иглами» — 
употребляются в Китае 

и Юго-Восточной Азии повсеместно. 
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Аромат и вкус 

Тигровая лилия обладает уникальным 
ароматом, который у высушенных 
бутонов становится сильнее. У бутонов 
лилии мягкий сладкий вкус и приятная 
хрустящая текстура. 


Применение в кулинарии 


Китайские повара часто комбинируют 
сушеные бутоны лилии с сушеными 
черными древесными грибами, что дает 
интересное контрастное сочетание 
текстур, запахов и цветов. 


Обработка и приготовление 


Сушеные бутоны лилии следует замо- 
чить в теплой воде примерно на 30 ми- 
HyT, а затем, откинув на сито, тщательно 
промыть в холодной воде. Удалив 
жесткие кончики, бутоны используют 
целиком или разрезают пополам. 


Хранение 


Срок хранения сушеных бутонов 
лилии практически неограничен, если 
держать их в плотно закрытой таре, 
оберегая от тепла, влажности и света. 


Бутоны лилии никогда не употребляются 
свежими — только высушенными. 
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ПОБЕГИ БАМБУКА 


По-МАНДАРИНСКИ: ЖУСУН; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЧУК СУН; ПО-ЯПОНСКИ: TAKEHOKO 





В Восточной Азии произрастает 
несколько видов бамбука. В пищу 
используют бамбуковые побеги, кото- 
рые вот-вот должны пробиться из-под 
земли. Свежие побеги бамбука редко 
встречаются за пределами Азии, а вот 
консервированные имеются в широкой 
продаже. Во Вьетнаме высоко ценятся 
соленые бамбуковые побеги. 


Аромат и вкус 
Бамбуковые побеги обладают весьма 


изысканным ароматом. Больше всего 
ценятся побеги, выкопанные зимой. 


Применение в кулинарии 


В Китае, бамбуковые побеги употреб- 
ляют в пищу вот уже более тысячи лет, 
бамбук считается королем овощей. Он не 
только обладает изысканным вкусом, но 
и вбирает запахи других продуктов, 

с которыми вместе готовится. 





Обработка и приготовление 
Свежие побеги бамбука следует слегка 








обработка их требует больше времени: 
перед использованием замачивают 
в воде на 2—3 часа. 


Хранение ИНН 
Свежие побеги зимой могут хра- 
ниться до недели, а летом — лишь 
2—3 дня. Консервированные 
побеги хранят в холодильни- 
ке несколько дней в банке 
со свежей водой, кото- 
рую ежедневно меня- 
ют. Сушеные побеги 
хранят в прохладном 
темном месте, срок 
их годности почти 
неограничен. 


БОБОВЫЕ РОСТКИ 


По-МАНДАРИНСКИ: ДОУЙЯ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ДАУ НГА ЧОЙ 





Е Чаще всего в азиатской кухне 
> используются ростки маленьких 

«зеленых» бобов (горох маш) и более 
крупных «желтых» бобов (соевые). 
Свежие бобовые ростки имеются в 
продаже, но можно проращивать бобы 
и дома. Консервированные ростки 
лучше не брать: они мягкие и почти 
безвкусные. 


Нарезанный кусками и ломтиками сырой 
бамбуковый побег 


отварить перед тем, как готовить, так 
как они содержат ядовитую кислоту. 
У бамбука удаляют корешок и жест- 
кие наружные листья, затем нарезают 
сердцевину крупными кусками, ва- 
рят 20—30 минут в подсолен- в 
ной воде, откидывают на сито, 
промывают. Для дальнейшего А 
приготовления бамбук нареза- 


ют соломкой, ломти- , Е =” 
ками или кубиками. \ < | Р A 
Консервированный 5 : | PF, 


бамбук перед использо- 
ванием нужно лишь 
промыть и откинуть 

на сито. Сушеные 

бамбуковые побеги вкуснее, Ц 

чем консервированные, но > pS 


= 
$ 
x 





Pocmku 20poxa 
маш (в чашке) 
и соевых 
бобов 





Аромат и вкус 


По сравнению с ростками гороха маш, 
ростки соевых бобов более ароматны. 
И те, и другие довольно нежны и при- 
ятно хрустят. 


Применение в кулинарии 


Чаще всего бобовые ростки обжарива- 
ют. Ростки маша обычно едят сырыми в 
салатах, а ростки соевых бобов исполь- 
зуютеще и в супах. 


Обработка и приготовление 


Ростки промывают, чтобы удалить ше- 
луху и тонкие корешки. В ресторанах 
у каждого ростка обрезают корешок и 
кончик. Эти ростки содержат большое 
количество воды, поэтому, если их 
слишком долго готовить, они делаются 
мягкими и волокнистыми, теряя харак- 


терную хрустящую текстуру. 


Хранение 


Ростки хранят не более 2—3 дней в хо- 
лодильнике, в закрытой банке с водой. 


ВОДЯНОЙ ОРЕХ 


ПО-МАНДАРИНСКИ: БИКИ; 
ПО-КАНТОНСКИ: МА ТАЙ 


Упоминания о водяном орехе можно 
встретить в рецептах китайской, япон- 
ской, корейской кухни; используют его 
и кулинары Юго-Восточной Азии. На- 
звание не совсем верно: хотя водяной 
орех и растет в воде (его выращивают 
на заливных полях, как рис), «орехи» 
на самом деле представляют собой 
клубнелуковицы величиной с грецкий 
орех. Существует несколько разновид- 
ностей этого растения. За пределами 
Азии чаще всего встречается китайский 
водяной орех темно-коричневого цве- 
та, несколько напоминающий мелкие 
луковицы нарцисса. Свежий водяной 
орех вкуснее, чем консервированный. 


Аромат и вкус Ес 
Главным достоинством водяного ореха 
является его консистенция. Бело- 
снежная мякоть остается хрустящей и 
сочной, независимо от того как давно 
было приготовлено блюдо. Это ка- 


чество водяного ореха, наряду с его 


превосходным сладким вкусом, высоко 
ценится почитателями азиатской кухни. 


Применение в кулинарии 





Водяные орехи можно есть сырыми 

в острых и фруктовых салатах. В азиа- 
тских странах их подают в качестве 
закуски, как на Западе — арахис. Водя- 
ные орехи хороши, если их обжарить 
или потушить с маслом в собственном 
соку. Мякоть орехов размалывают 

в муку, которая используется как 

в качестве загустителя, так и для приго- 
товления тортов. 


Обработка и приготовление 


Свежие водяные орехи из-за покрыва- 
ющего их слоя грязи выглядят не очень 
аппетитно, однако они внешне мало 
отличаются от консервированных, если 
их вымыть и очистить от шелухи. Водя- 
ные орехи используют целиком либо 
нарезают, можно также добавлять их 

в фарш, пропустив через мясорубку. 


Хранение 


Неочищенные водяные орехи хорошо 
хранятся в бумажном пакете в холо- 
дильнике. Очищенные орехи следует 
хранить в холодильнике в закрытой 
посуде с водой и использовать 

в течение недели. 
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Рогатый водяной орех 
Рогатый водяной орех (линг гок), 
который в Китае употребляют 
в пищу вот уже много столетий, 
часто путают с обыкновенным, 
хотя между ними нет никакого 
внешнего сходства. На твердой 
глянцевито-черной скорлупе ро- 
гатого водяного ореха, расколоть 
которую очень трудно, выделяется 
пара острых выступов — рогов, 
расстояние между ними составляет 
около 5 см. Крахмалистая мякоть 
этих орехов, белая, как слоновая 
кость, отличается сладким вкусом. 
Сырыми рогатые орехи не едят, 
их варят в воде или на пару, как 
овощи, тушат, а также используют 
для приготовления супов. 
Рогатые водяные орехи можно 
купить в азиатских или китай- 
ских магазинах. Неочищенные 
орехи хранятся в холодильнике 
несколько недель, а очищенные, 
которые должны быть белыми и не 
иметь пятен, можно хранить лишь 
один-два дня, так как они быстро 
прогоркают. 








Консервированные (в миске) 
и свежие водяные орехи, 
похожие на мелкие луковицы нарциссов. 
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ЛОПАТКИ ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКА — 


По-МАНДАРИНСКИ: ЗУЕДОУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ХО ЛАН ДАУ 


Лопатки зеленого горошка называ- 

ют также снежным горохом. Судя по 
кантонскому названию, означающему 
«голландские бобы», этот горошек име- 
ет европейское происхождение. Его 
французское название — mangetout 
— означает «ешь всё». Оно вполне 
подходит для овоща, чья ценность за- 
ключена в стручках, а не в горошинах, 
которые не доводят до вызревания. 

У сахарного гороха, отличающегося от 
лопаток степенью спелости, стручки не 
такие плоские. 


Аромат и вкус 





Свежесорванные лопатки обладают 
свежим ароматом, который довольно 
быстро исчезает. Вкус у лопаток слад- 
коватый. Наиболее полно достоинства 
этих нежных изысканных стручков 
проявляются при обжаривании. 
Жареные лопатки зелено- 

го горошка идеаль- 
но сочетаются 
с моллюсками 
и ракообраз- 
ными. 


Лопатки зеленого 
горошка (вверху) 
и сахарный горох 


Обработка и приготовление 

Перед приготовлением лопатки про- 
мывают и удаляют кончики стручков. 
Крупные стручки разламывают по- 
полам, мелкие используют целиком. 
Лопатки жарят в масле, но недолго, 

с добавлением умеренного количества 
пряностей. 


Хранение 


Молодые, тугие, неповрежденные 
лопатки зеленого горошка с тонкой 
кожицей могут храниться в овощном 
отделении холодильника 4—5 дней. 


ЗМЕИНЫЕ БОБЫ /ЗЕЛЕНЫЕ БОБЫ | 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ДОУЧЖИАО; 
ПО-КАНТОНСКИ: ДАУ ГОК 


Известные также под названием 
ярдовых, спаржевых или тайских, 
внешне похожи на зеленую фасоль, 

но стручки намного длиннее. Существу- 
ет две разновидности этого растения: 








































Змеиные бобы называют еще ярдовыми. 


у одной стручки бледно-зеленые, 

у другой — потемнее, вторая разно- 
видность ценится выше. Змеиные бобы 
тем вкуснее, чем тоньше их стручки. 


Аромат и вкус 





Стручковые бобы по запаху и вкусу 
похожи на обыкновенную стручко- 
вую фасоль, но привкус у них другой. 
Молодые бобы нежнее и слаще зрелых, 
которые могут быть грубыми 

и готовятся немного дольше фасоли. 


Применение в кулинарии 


Змеиные бобы обжаривают и подают 
как горячее блюдо, либо бланшируют 
и подают как закуску. 


Обработка и приготовление 


Вымытые стручки нарезают, затем 
обжаривают или бланшируют. Они хо- 
рошо сочетаются со свининой, курицей 
или креветками и требуют лишь 
небольшого количества прянос- 
тей. В Сычуане из бобов 
готовят блюдо под назва- 

нием кан шао («жарен- 

ное без масла») 

с чесноком, имбирем 
или жгучим перцем. 





Хранение 


Используют змеиные бобы 

в течение 3 дней после 

покупки: при длительном хра- 
нении они желтеют и становят- 
СЯ ВОЛОКНИСТЫМИ. 
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ЛЮФФА 
П0-МАНДАРИНСКИ: 
СИГУА; ПО-КАНТОНСКИ: 
ЦЗЕ ГУА 


холодильника не слишком долго, 
не больше 2—3 дней после покупки. 


МОЛОДЫЕ ПОЧАТКИ КУКУРУЗЫ 


По-МАНДАРИНСКИ: ЮМИ СУН; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЙОК МАЙ СОН 


Этот овощ, известный 
также под названием реб- 
ристой люффы, шелковой 
тыквы, шелкового кабачка или 
китайской окры, похож на очень 
крупный стручок окры или на 
длинный тонкий кабачок. Наибо- 
лее распространена разновид- 
ность с продольно-ребристыми 
темно-зелеными плодами. Реже 
встречается гладкая люффа. Ее 
плоды светлее, крупнее и намного 
тяжелее, чем у ребристой, по форме 
они напоминают цилиндр со слегка 
утолщенным основанием. 


Молодые початки куку- 
рузы продаются как 
свежими, так 
и консервированны- 
ми. Вторые бывают 
довольно крупными 
и не отличаются столь 
нежным и изыскан- 
ным вкусом, как первые. 


Аромат и вкус 


Молодая кукуруза обладает 
нежным сладким запахом и 


Аромат и вкус вкусом. 


Своим мягким и нежным вкусом 
люффа напоминает огурец и во многих 
блюдах может служить его заменой. 


Применение 
в кулинарии 


Молодые початки 

используют 

в салатах, жареных 

блюдах и супах. 
В жареных 
блюдах кукуруза, 
благодаря своим 
цвету и аромату, 
хорошо сочета- 
ется с морковью, 

сладким перцем, 

брокколи и зеленой 


Применение в кулинарии 

Люффу используют в супах 

или обжаривают, она хорошо 
сочетается с продуктами, не 
заглушающими ее нежный 
аромат: куриной грудкой, рыбой 
и морепродуктами, овощами. 


Обработка и приготовление 
Молодую люффу достаточно вымыть 


и нарезать ломтиками. У более зрелой Люффа — целый плод и ломтики фасолью 
люффы кожица на ребрах становится 
трубой, поэтому eR онищают. В этом случае срезают ребра, остав- Обработка и приготовление 


ляя кожицу между ними. Если кожица 


очень грубая, лучше срезать ее пол- резают вдоль пополам или нарезают 
ностью. Люффу, как и огурец, нельзя наискось толстыми ломтиками, мелкие 
держать на огне слишком долго, однако лучшие использовать целыми. Азиатские 
ee, в отличие от огурца, никогда не едят повара перед тем, как жарить, бланши- 

ERPOM; руют початки в течение одной минуты 
в слегка подсоленной воде. Консерви- 
рованные початки перед использова- 
Свежую люффу нием промывают и откидывают. 

хранят в овощ- 

ном отделении Хранение 


Початки промывают. Крупные раз- 













Хранение 





Свежие молодые початки могут хра- 
ниться до недели в овощном отделении 
холодильника, но лучше использовать 
их как можно скорее. 


Хрустящие кукурузные 
початки вносят яркий 
оттенок в цветовую 
гамму жареных блюд. 





СВЕЖИЕ И СУШЕНЫЕ ГРИБЫ 


Свежие и сушеные грибы 
сиитаке 


СИИТАКЕ 


По-МАНДАРИНСКИ: ЗИАНГ СУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ХУНГ ГВО; ПО-ЯПОНСКИ: СИИТАКЕ 




























Свежие грибы сиитаке на Западе до 
недавнего времени были редкостью, 
но теперь их легко можно купить в 
супермаркетах. Сиитаке выглядят, 
как обычные крупные грибы с 
коричневыми шляпками, но на 
самом деле это вид древесных 
грибов. На родине сиитаке 
выращивают на бревнах 
твердых пород деревьев. Их 
высушивают (см. с. 48) и кон- 
сервируют. 


Аромат и вкус 
Эти мясистые грибы с кисловатым 
вкусом оставляют на языке ощущение 
скользкой гладкости. По сравнению 
с обычными грибами они 
содержат вдвое больше 
протеина. У сушеных сиитаке 
аромат сильнее, чем у свежих. 





Применение в кулинарии 

Хотя мелкие сиитаке можно есть и 
сырыми, аромат грибов проявляется 
в полной мере при тепловой обработке. 
Из них готовят жареные и тушеные 
блюда, а также супы. Сиитаке лучше 





комбинировать с менее ароматными 
продуктами, например с рисом и лапшой. 


Обработка и приготовление 


У свежих сиитаке обычно 
используют шляпки, 
которые тушат, 

жарят, готовят 
из них соте или 
добавляют 
в суп. Из-за 
довольно 
грубой текстуры 
сиитаке готовят 
немного дольше 
других грибов. 








Хранение 


Свежие сии- 
Е таке хранят в 
ve еер ‚ XOMO- 


Устричные 
грибы 


дильнике, в бумажном пакете, в тече- 
ние трех дней. 


УСТРИЧНЫЕ ГРИБЫ 


По-МАНДАРИНСКИ: БАОЮ ГУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ХОУЙО ГУО; 
ПО-ЯПОНСКИ: СИМЕДЗИ 


В природе устричные 
грибы растут «семейками» 

на гниющих деревьях. 
Их шляпки, пластинки 

и ножки окрашены 
одинаково и могут быть 
розовыми, желтыми 

E или жемчужно-серы- 

° ми. Некогда их считали 

исключительно лесными 

грибами, но теперь 
они выращива- 
ются в промыш- 
ленных масшта- 
бах и имеются 

в широкой продаже 

в западных супер- 

Б маркетах. 


Аромат и вкус 
Эти грибы обладают мяг- 
ким вкусом, слегка напоми- 
нающим морепродукты. 


Применение в кулинарии 


Устричные грибы часто используют 
в супах и жареных блюдах, а также 
в блюдах из риса и лапши. 


Обработка и приготовление 


Устричные грибы редко нуждаются 

в приправах. Крупные грибы лучше 
разрывать, а не разрезать на кусочки. 
Если эти грибы переварить, их мягкая 
мякоть становится «резиновой», поэто- 
му добавлять их в блюдо нужно 

в последний момент. 


Хранение 


При покупке выбирайте грибы, которые 
имеют свежий вид и запах, избегайте 
брать грибы, потерявшие цвет, и те, на 
которых есть влажные и скользкие пят- 
на. Хранят в холодильнике, в бумажном 
пакете, эти грибы не хранятся дольше 
2—3 дней. 


й 


ГРИБЫ ЕНОКИ Е 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ЧЖИНГЖЕН ГУ; ПО-КАНТОН- 
СКИ: ГУМ ЧЖУМ ГУО; ПО-ЯПОНСКИ: ЕНО ИТАКЕ 


Длинные тонкие ножки этих изящ- 
ных и чрезвычайно вкусных грибов, 
называемых также енокитаки, увен- 
чаны крохотными белыми шляпками. 
Внешне еноки напоминают сушеные 
бутоны тигровой лилии; и тем, и дру- 
гим китайцы дали поэтичное название 
«грибы — золотые иглы». Свежие 
грибы еноки пользуются популярнос- 


тью как в китайской, таки в японской EN 


кухне. Консервированные еноки 
брать не стоит. 


Аромат и вкус 


Еноки обладают нежным сладким, поч- 
ти фруктовым запахом и восхитительно 
хрустят. 


Применение в кулинарии 





Нежный аромат еноки лучше всего 
проявится, если их сырыми добавить 
в салаты либо слегка отваренными 
подать в качестве гарнира. 


Обработка и приготовление 





Эти грибы растут «семейками», име- 
ющими общее губчатое основание. 


Нарезанные соломенные грибы. 
На срезе виден симпатичный 
узор в виде зонтика. 























Достаточно отрезать его — и грибы 
готовы к употреблению. Если еноки 
передержать на огне, они становятся 
жесткими, поэтому их добавляют в 
блюда перед подачей. 


Хранение 





Еноки хранятся в овощном отделении 
холодильника до 4—5 дней. Избегайте 
покупать грибы с влажными скользки- 
ми пятнами и потерявшие цвет. 


СОЛОМЕННЫЕ ГРИБЫ 


flo-MAHAAPUHCKN: КАОГУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЦО ГУО 
Эти мелкие 
серо-ко- 
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Очаровательные крохотные шляпки грибов 
еноки сидят на элегантных длинных ножках. 


ричневые грибы растут на матах из 
рисовой соломы, отсюда и их название. 
Родом они из Китая, китайские иммиг- 
ранты завезли их в Юго-Восточную 
Азию. 


Аромат и вкус 

Соломенные грибы, как свежие, так 

и сушеные, обладают даже более силь- 
ным ароматом, чем сушеные китайские 
черные грибы. Консервированные 
соломенные грибы имеются в широкой 
продаже в азиатских магазинах; у них 
шелковистая поверхность, нежный 
сладковатый вкус, они оставляют на 
языке приятное ощущение гладкости. 


Применение в кулинарии 





Благодаря тому, что они почти не 
имеют запаха, соломенные грибы могут 
сочетаться со всеми видами продуктов 
в жареных и тушеных блюдах, а также 
в супах. Соломенные грибы являются 
компонентом многих китайских блюд, 
используются для приготовления со- 
евого соуса с грибами. 


Обработка и приготовление 





Консервированные соломенные грибы 
перед использованием нужно откинуть 


- на сито и тщательно промыть. После 


этого их обычно разрезают вдоль по- 
полам — на срезах грибов становятся 
видны симпатичные «зонтики», 
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а кроме того, разрезанные грибы 
удобнее есть палочками. Как и 
все грибы, соломенные, 
особенно консерви- 
рованные, которые 
уже прошли 
тепловую обра- 
ботку, нельзя 
передерживать 
на огне. 


Хранение 


Свежие соломенные 
грибы трудно хранить, 
поэтому их не часто 
увидишь в продаже за 
пределами Азии. Сушеные 
могут храниться почти 
неограниченное время, но 

при долгом хранении несколько 
теряют аромат. 


СУШЕНЫЕ ЧЕРНЫЕ ГРИБЫ / 
АРОМАТНЫЕ ГРИБЫ 


Сушеные черные грибы (сушеные 
сиитаке) широко используются в Азии 
и экспортируются по всему миру. Эти 
грибы широко известны под названи- 
ем китайских, которое им дали, чтобы 
отличать от других видов сушеных 
грибов, однако большая часть сушеных 
черных грибов, которые продаются в 
азиатских магазинах, производится не 
в Китае, а в Японии. 


Аромат и вкус — 


Существует три разновидности суше- 
ных черных грибов, различающиеся 
цветом шляпок: темно-серая, темно-ко- 
ричневая и смоляно-черная. Темно-се- 
рые грибы самые дешевые, они имеют 
довольно тонкие шляпки, продаются 

с ножками или без них и называются 
«ароматными грибами», что является 
общим термином для обозначения 
грибов сиитаке. «Зимние грибы», с 
более свежим вкусом и более толстыми 
и темными шляпками, ценятся выше. 
Самая дорогая разновидность — «цве- 
точные грибы», лучшие из «зимних 
грибов». Их шляпки так толсты, что 
трескаются при сушке, отчего на них 
образуется узор в виде цветка — отсю- 
да и название. Для всех трех разно- 
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Сушеные черные грибы известны также под 
названием ароматных грибов 
и представляют собой сушеные сиитаке. 


видностей характерен восхитительный 
аромат, который намного усиливается в 
процессе сушки. 


Применение в кулинарии 


Эти грибы можно жарить, тушить, 
варить на пару и использовать в супах. 
Они прекрасно сочетаются с бамбу- 
ковыми побегами, а также с овощами. 
Те же, кто не придерживается вегета- 
рианских принципов, могут готовить 
эти грибы с морепродуктами, мясом, 
птицей. 


Обработка и приготовление 


Сушеные грибы перед использованием 
следует замочить в холодной воде на 
8—12 часов. Можно также замочить 
грибы на полчаса в теплой воде — но 
не в горячей, иначе они потеряют 
аромат. 

После замачивания грибы следует 
насухо отжать и удалить ножки, если 
они есть. Мелкие грибы можно исполь- 






зовать целыми, более крупные нужно 


разрезать пополам, на четвертинки 
или крупно порубить. 
Тонкие сушеные грибы 
обычно режут мел- 
кими ломтиками 
или соломкой, 
но более толс- 
тые, особенно 
очаровательные 
«цветочные гри- 
бы», как правило, 
используют целиком, 
чтобы показать их 
красивую форму. 


Хранение 


Сушеные черные грибы могут 
храниться долго (до года), если 
держать их в сухом, темном и 
прохладном месте. 











Как использовать 

сушеные грибы 

У сушеных грибов сильный 
насыщенный аромат. Их стоит 
иметь в запасе, чтобы сдабривать 
азиатские блюда. Сушеные грибы 
обычно готовятся дольше свежих, 


поэтому перед использованием 
их следует замочить в теплой 
воде на 20—30 минут — 

в зависимости от сорта грибов 
и размера шляпки — пока они 





не станут мягкими. После этого 
грибы откидывают на дуршлаг 

и хорошо промывают, чтобы 
удалить песок и грязь. Размочен- 
ные грибы жарят, тушат, варят 
на пару или используют для при- 
готовления супов. 








ГРИБЫ МУЭР (ДРЕВЕСНЫЕ УШКИ) 


По-МАНДАРИНСКИ: МУЭР; ПО-КАНТОНСКИ: ВАН 
ЙЕЕ; ПО-ВЬЕТНАМСКИ: МОК НХИ 


Эти грибы, называемые также облач- 
ными ушками, сушеными черными 
древесными грибами и просто древес- 
ными грибами, широко используются в 
Китае, Таиланде и Вьетнаме. Сушеные 
древесные грибы, тонкие и ломкие, 
внешне походят на кусочки обуглив- 
шейся бумаги. 


Аромат и вкус 


Когда вынимаешь древесные ушки 

из пакета, чувствуется аромат, слегка 
отдающий дымком, но стоит замочить 
грибы, как запах улетучивается. Эти 
грибы почти не имеют вкуса, но остав- 
ляют на языке ощущение чего-то глад- 
кого и в то же время приятно хрустят. 


Применение в кулинарии 


Древесные ушки используются для 
приготовления жареных и тушеных 
блюд, а также супов. В некоторых 
китайских блюдах древесные грибы 
традиционно сочетаются с высушенны- 
ми бутонами тигровой лилии. 
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Древесные ушки, 
называемые также 
облачными ушками, 
древесными грибами 


и сушеными черными 
древесными грибами. 


Обработка и приготовление 


После замачивания древесные 
грибы увеличиваются в объеме в 
6—8 раз. Кусочек гриба, умещающийся 
в столовой ложке, вбирает 250 мл воды. 
Замочите грибы на 30 минут, после чего 
откиньте на сито и промойте. Удалите 
жесткие корни и загрязненные песком 
места. Мелко резать древесные 
грибы не нужно, достаточно 
разделить крупные «се- 
мейки» на отдельные 
«ушки», сохраняя 
их красивую вол- 


нистую форму. 


Хранение 


В сухом прохлад- 
ном месте сушеные 

древесные грибы 
могут храниться 
очень долго. 
Размочен- 

ные грибы 
можно 


(еребряные ушки, 
или сушеные 
белые древесные 
грибы 
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хранить 2—3 дня в холодильнике, 
в закрытой миске с водой. 


ГРИБЫ ИНЪЕР (СЕРЕБРЯНЫЕ УШКИ) 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ЙИНЕР; 
ПО-КАНТОНСКИ: ПАК МУК ЙИ 


Их называют также сушеными белыми 
древесными грибами. Свое китайское 
название «серебряные ушки» они 
получили отчасти за то, что довольно 
редко встречаются, отчасти за высокую 
цену, обусловленную их целебными 
свойствами. Эти грибы применяют как 
тонизирующее средство, а также при 
лечении болезней печени и легких. 


Аромат и вкус 


Грибы инъер по текстуре похожи на 
муэр, хотя они и принадлежат к разным 
семействам. Инъер обладают более 
сладким вкусом, чем муэр. 


Применение в кулинарии 


В отличие от муэр, которые считаются 
повседневной пищей, инъер готовят 
для особых случаев. Эти грибы добав- 
ляют в овощные блюда, а также подают 
как банкетное блюдо. 


Обработка, приготовление и хранение 


Сушеные инъер обрабатывают, готовят 
и хранят так же, как и муэр. 





ВОДОРОСЛИ 


КОМБУ 
ПО-КИТАЙСКИ: ХАЙДАЙ; ПО-ЯПОНСКИ: КОМБУ 


В азиатской, особенно в корейской 

и японской, кухне используют несколь- 
ко видов водорослей. Наибольшее 
распространение получили бурые во- 
доросли, которые в Японии называют 
комбу. На Западе они продаются суше- 
ными под своим японским названием 
комбу, или конбу. 


Аромати вкус Ес 
Комбу богаты витаминами и минераль- 
ными веществами, особенно йодом. 

У них сильный «морской» запах 


и хрустящая текстура. 


Применение в кулинарии 


В Китае с комбу варят супы, а в Японии 
варят и тушат, как овощи, а также 
используют для ароматизации рыбного 
бульона — даси. 











Даси 

Этот бульон из комбу и сушеных 
хлопьев бонито служит основой для 
большинства японских супов. Его 
также можно использовать вместо 
воды в любом блюде, где требуется 
бульон с тонким ароматом. 


Для приготовления 800 мл бульона 
понадобится 

10 см комбу 

900 мл воды 


40 г кацуобуси 
(сушеные хлопья бонито) 


1 Оботрите комбу влажной тканью, 
разрежьте на 3—4 полоски и поло- 
жите в кастрюлю. Залейте водой так, 
чтобы она покрывала водоросли. 











w 


2 Через час поставьте кастрюлю Ha 
средний огонь. Непосредственно 
перед тем, как вода закипит, выньте 
водоросли (их следует нарезать 
соломкой и использовать для приго- 
товления супа). 





3 Добавьте в воду хлопья бонито. 
Снимите кастрюлю с огня и дайте 
постоять, пока хлопья не осядут на 
дно. Процедите бульон через марлю. 











Комбу обладают 
сильным «морским» 
запахом. 


Обработка и приготовление 


На поверхности комбу имеется светлый 
налет, которому водоросли обязаны 
своим ароматом. Поэтому мыть водо- 
росли не нужно, достаточно протереть 
их влажной тканью, а затем разрезать 
на кусочки. Перед употреблением 

их замачивают на 45-50 минут 

в холодной воде. Используют как сами 
водоросли, так и воду, в которой их 
замачивали. 


Хранение 


Комбу можно долго хранить в сухом 
прохладном темном месте. 


НОРИ 
По-японски: нори 


В эти тонкие сушеные водоросли чаще 
всего заворачивают суши. Цвет листов 
нори варьируется от темно-зеленого до 
черного; местами они прозрачны. Для 
приготовления суши листы нори слегка 
поджаривают с одной стороны. Если 
использовать раскрошенные листы 
нори в качестве гарнира, их нужно 
обжарить до хруста. Продаются жаре- 
ные листы, называемые яки-нори, с со- 
лью, кунжутным маслом, соевым соусом 
ит. п. Эти водоросли, растолченные 

в порошок, называются аи-нори. 


ВАКАМЕ 
MO-ANOHCKM: ВАКАМЕ 


Молодые водоросли вакаме с темными 
листьями обладают нежным ароматом 
и мягкой, но хрустящей текстурой. Они 
продаются разрезанными на полоски, 
свежими (в вакуумной упаковке) или 
сушеными, и используются для при- 
готовления салатов и супов. Сушеные 
вакаме замачивают на 10—15 минут 

в теплой воде, пока водоросли не раз- 
мягчатся и не станут зелеными. 
После этого их откидывают на 
сито, бланшируют а 
в кипящей воде 

в течение минуты, 
затем обливают холодной водой 
и дают ей стечь. Подготовленные 
таким образом водоросли использу- 
ют для приготовления как горячих 
блюд, так и салатов. 


ХИДЗИК 
По-японски: хидзик 


Эти японские водоросли, иногда на- 
зываемые хидзики, похожи на вака- 
ме. Они продаются разрезанными на 
полоски и высушенными, размачивать 
их следует так же, как и вакаме. 


АГАР-АГАР 


ПО-КИТАЙСКИ: ДОНГФЕН, ЯНГКАЙ; 
ПО-ЯПОНСКИ: КАНТЕН 


Это студенистое вещество получают 

из водорослей, которые в Китае назы- 
ваются «скальные овощи-цветы». Его 
можно купить в восточных магазинах 

в виде высушенных длинных пластинок 
или тонко размолотого белого порош- 
ка. Агар-агар — прекрасное желиру- 
ющее вещество, особенно популярное 
у вегетарианцев, которые используют 
его вместо желатина. 


Аромат и вкус 


Агар-агар лишен вкуса и запаха, 
однако вбирает в себя аромат любых 
приправ, с которыми его подают. 


Применение в кулинарии 
Азиатские повара иногда используют 


Агар-агар продается в виде 

толстых пластинок, тонких полосок 
либо порошка и используется 

в качестве желирующего вещества. 
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Водоросли вакаме 
(в чашке), хидзик 
(сверху) и нори 


размоченные пластинки агар-агара 
в салатах, как любые другие водоросли, 


на 3—4 часа. Обычно на чайную ложку 
порошка агар-агара берут 300 мл 


но чаще он применяется как желирую- жидкости. 
щее вещество, обычно для приготовле- 
ния сладких желе. Хранение 


Агар-агар, как в пластинках, так и в 
порошке, хранят в прохладном сухом 
месте почти неограниченное время. 


Обработка и приготовление 


Чтобы приготовить салат с агар-агаром, 
пластинки замачивают на 20—25 ми- 
нут в теплой воде, а затем откидывают 
на сито и обсушивают. Пластинки отде- 
ляют друг от друга и нарезают кусочка- 
ми. После этого агар-агар смешивают 
с другими компонентами салата. 

Для желе порошок или пластинки 
агар-агара распускают 
в воде на очень слабом 
огне (около 10 минут). v 
Отдельно нагревают 
молоко с сахаром 
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ФРУКТЫ 


ДУРИАН 
ПО-КИТАЙСКИ: ЛИУ ЛИАН; ПО-ТАЙСКИ: ТУРИАН 


Этот тропический фрукт, родом из Ма- 
лайзии или с Борнео, очень популярен 
в Юго-Восточной Азии. Плоды дуриана 
бывают круглыми или овальными. 

Его бледно-зеленая кожура, напоми- 
нающая скорлупу, покрыта шипами, 
которые желтеют по мере созревания 
плода. В среднем дуриан весит около 
2 кг, однако встречаются экземпляры 
весом до 4,5 кг. 


Аромат и вкус 


У дуриана чрезвычайно неприятный 
запах, зато великолепный вкус — слад- 
кий, нежный, с земляничной ноткой. 


Применение в кулинарии 


Плод едят сырым, а семена часто жарят 
и используют вместо орехов. 


Обработка и приготовление 


Плод дуриана состоит из 3-5 долек. 
Его надрезают острым ножом в местах 
соединения долек, затем сдавливают, 
чтобы кожура треснула и дольки отде- 
лились друг от друга. Мягкую кремооб- 









У дуриана 
крупные 
семена. 


Мангустин можно есть сырым как 
самостоятельное блюдо или 
добавлять во фруктовые салаты. 


разную мякоть едят 
ложкой ИЛИ гото- 
вят из нее пюре. 
Иногда перед 
использованием 
дольки дуриана 
замачивают в 
кокосовом молоке 
на 10—12 часов, 
чтобы устранить 
неприятный запах. 


Хранение 
Хранить дуриан у себя дома не 
рекомендуется, так как, несмотря 

на любые предосторожности, его 
запах быстро пропитывает весь дом. 
При покупке выбирайте крепкие, 
неповрежденные плоды. 


МАНГУСТИН 


ПО-КИТАЙСКИ: САНЖУ ГУО; 
ПО-ТАЙСКИ: МАНГ КХУТ 





Мангустин — небольшой плод, по фор- 
ме похожий на яблоко, с коричневой 
кожистой кожурой, которая по 
мере созревания плода ста- 
новится лиловой. Мякоть 
внешне напоминает 


мякоть личи, но имеет совершенно дру- 
гой вкус. Родина мангустина — Юго- 
Восточная Азия, ныне его выращивают 
в Таиланде. 


Аромат и вкус 


Под грубой кожурой мангустина 
скрывается восхитительная жемчужно- 
белая ароматная освежающая мякоть; 
она легко разделяется на дольки, 
внутри каждой из которых находится 
крупная косточка. Вкусом мангустин, 
по мнению некоторых, похож на грейп- 


фрут. 


Применение в кулинарии 


Мангустин обычно едят сырым, а его 
родственник, кокум, обладающий при- 
ятным кисловатым вкусом, использует- 
ся в индийской кухне для подкисления 
блюд и соусов. 


Обработка и приготовление 


Плод мангустина разрезают пополам 
и разделяют на дольки, стараясь не 
захватить темно-розовую сердцевину. 
Подают дольки как самостоятельное 
блюдо или готовят с ними фруктовый 
салат. 


Хранение 


Мангустин хорошо хранится. Если вы 
купили его не перезрелым, он может 
оставаться в хорошем состоянии до 
8—10 дней. 


ЛИЧИ 


П0-МАНДАРИНСКИ: ЛИЖИ; 
NO-KAHTOHCKN: ЛА-И-ЦЗИ; ПО-ТАЙСКИ: ЛИН-ЧИ 


На своей родине, в субтропиках 
Южного Китая и Таиланда, небольшие 
деревца личи растут купами. Зрелые 
плоды, величиной примерно с мелкую 
сливу, покрыты красивой чешуйчатой 
рыжеватой кожурой, или «скорлупой», 
под которой скрывается жемчужно- 
белая мякоть, окружающая крупную 
несъедобную косточку. Свежие личи 
можно купить только в сезон. 

В остальное время их можно заменять 
консервированными, которые не так 
нежны, как свежие. Лучше брать кон- 
сервированные в собственном соку. 


Аромат и вкус 


Очищенные личи обладают восхити- 
тельным ароматом и великолепным 
свежим вкусом, несколько напоминаю- 
щим виноград. 


Применение в кулинарии 


Считается, что личи и их близкие родс- 
твенники лонганы («драконьи глаза»), 
повышают плодовитость. 
В некоторых 

районах 


Консервированные и свежие личи 























Китая, когда ребенок достигает совер- 
шеннолетия, на празднике в честь 
этого события по традиции 
подают блюдо из молодого 
петушка, приготовленного 

с сушеными лонганами или 

личи. Однако чаще всего 

личи едят свежими, они 

хорошо очищают нёбо после 
жирной пищи. Также личи ис- 
пользуют во фруктовых салатах и 
готовят из них шербет. 


Обработка и приготовление 
Обрабатывать личи очень легко. 
Хрупкая скорлупа легко снимается, и 
вы можете либо просто съесть 
плод, либо, вынув косточку, 
нарезать мякоть ломтиками и 
добавить ее во фруктовый 
салат или десерт. 


Хранение 


Личи хранят в холодильнике ‘98 
не больше недели. 


РАМБУТАН 


По-КАНТОНСКИ: ХОНГ MAO ТАНГ; ПО-ТАЙСКИ: НГО 


Этот небольшой тропический плод — 
уроженец Малайзии, но растет 
также в Таиланде и на Фи- 
липпинах. Он прина- 
длежит к тому же 
семейству, что 
лонганы 
и личи. По 
консистенции 
E и вкусу рамбу- 
тан похож на 
своих родствен- 
ников, однако 
внешне отличает- 


CA OT НИХ. 
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Консервированные 
и свежие рамбутаны 


Красновато-коричневая кожура рамбута- 
на покрыта тонкими волосками с зелены- 
ми кончиками, под ней скрывается белая 
мякоть с продолговатой косточкой. 


Аромат и вкус 


Запах у рамбутана не такой сильный, 
как у личи, а вкус более резкий. 


Применение в кулинарии 


Верхнюю часть кожуры при подаче 
снимают, чтобы видна была мякоть, 
а нижнюю оставляют. Рамбутан обыч- 
но добавляют во фруктовые салаты, 
тепловой обработке подвергают редко. 


Обработка и приготовление 


Сделайте по середине плода круговой 

надрез, затем снимите верхнюю поло- 

вину кожуры. Мякоть крепко держится 
на косточке, поэтому у рамбутана кос- 
точку вынуть труднее, чем у личи. 


Хранение 


Рамбутан, как и личи, лучше держать 
в холодильнике, где он может хра- 
ниться неделю. 








54 Фрукты 

























МАНГО 
ПО-КИТАЙСКИ: МАНГ ГУО; ПО-ТАЙСКИ: МА-МУАНГ 


Этот плод — один из самых любимых 
в мире. Родом манго из Индии, но его 
выращивают по всей Юго-Восточной 
Азии, в других тропических и субтро- 
пических странах. Существуют тысячи 
сортов манго. У большинства из них 
овальные плоды с зеленой, золотистой 
или красной кожицей и сочной оран- 
жевой мякотью, которая может быть 
довольно волокнистой, хотя у совре- 
менных сортов она бархатистая 

и нежная. В продажу манго поступает 
в сушеном и консервированном виде. 


Аромат и вкус 


Зрелые плоды манго обладают совер- 
шенно уникальным ароматом. Некото- 
рым он напоминает запах весеннего 
соснового леса. Мякоть у манго сочная, 
сладкая и очень душистая. 


Применение в кулинарии 


Манго едят сырым, как фрукт, а кроме 
того, широко используют для приго- 
товления солений и чатни. Азиатские 


Несколько разных сортов манго 


повара также готовят с манго острые 
блюда, а при жареньи жирного мяса, 
например, утки, часто добавляют манго 
вместо ананаса. Тайские повара готовят 
из манго, кокосового молока и клейкого 
риса великолепный десерт, а вкус ман- 
гового мороженого вошел в легенды. 


Обработка и приготовление 


Сначала надрежьте плод вдоль косточ- 
ки и разъедините половинки, а затем 
ложечкой извлеките мякоть. После 
этого очистите оставшуюся часть от ко- 
жицы и тщательно обсосите косточку. 
Это традиционный азиатский способ 
есть манго. Если вы очень чистоплот- 
ны, вы можете сперва очистить манго 
от кожицы, срезать мякоть с косточки 
и аккуратно нарезать ломтиками. На- 
конец — это относится к детям — вы 
можете отрезать два толстых ломтя, с 
каждой стороны косточки, сделать на 
мякоти надрезы крест-накрест, а затем 
сжать кожицу так, чтобы кусочки мяко- 
ти выскочили из нее на тарелку — 
получится «ежик». 


Хранение 


Манго обычно снимают с дерева 
незрелыми, а затем упаковывают и 
самолетами отправляют на Запад. 
Купленные незрелые плоды можно 
дозаривать дома. Самый простой 
’ способ это сделать — завернуть 
манго в газету, положить в ящик и 
сверху накрыть газетой. По цвету 
не всегда можно судить о зре- 
лости манго; чтобы точно 
знать, созрел ли плод, его 
следует потрогать. Зрелый 
манго пружинит, если 
его слегка сдавить. Есть 
манго нужно сразу же, как 
только он созреет. 





Как приготовить манго 
Манго бывает трудно нарезать, 
так как мякоть у него очень соч- 
ная, а крупная плоская косточка 
слегка смещена относительно 
центра. 


















1 Отрежьте бочки плода как мож- 
но ближе к косточке. 





2 Ложечкой извлеките из кожуры 
боковых частей мякоть. Затем 
очистите от кожуры оставшуюся 
среднюю часть и срежьте мякоть 
с косточки. 


1 A O 








ПАПАЙЯ 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ФАН МУГУА; 
ПО-КАНТОНСКИ: МУК ГУА; ПО-ТАЙСКИ: МАЛАКО 





Папайя — или, как ее иногда называ- 
ют, поу-поу — уроженка американских 
тропиков. В Азию папайю завезли не 
ранее 1600 года, но она быстро заво- 
евала популярность. Ныне папайя — 
одна из самых распространенных 
плодовых культур во всех тропических 
и субтропических странах. 

Плоды папайи чаще бывают круп- 
ными и имеют грушевидную форму, 
но попадаются также маленькие и круг- 
лые. По мере созревания их кожица из 
зеленой становится желтой, а мякоть, 
которая может быть от оранжевого до 
темного лососевого цвета, приобретает 
мягкость и сочность. Мелкие серые 
семена не употребляются в пищу, 
азиатские повара используют их как 
украшение. 


Аромат и вкус 


Спелая папайя обладает приторно- 
сладким запахом. Этот запах можно 
нейтрализовать добавлением сока 
лимона или лайма. Мякоть недозрелой 
папайи бледно-зеленая и не сладкая. 





Применение в кулинарии 


В Юго-Восточной Азии папайю едят 
как фрукт и как овощ. Зрелую папайю 
часто едят сырой, сбрызнув соком цит- 
русовых, а также используют ее 

для приготовления фруктовых сала- 
тов и других десертов. Если папайя 

не перезрела, ее можно добавлять 

в карри, блюда из морепродуктов 

и в супы. Незрелую папайю добавляют 
в овощные салаты, солят и маринуют. 
Папайя содержит энзим папаин, кото- 
рый служит превосходным умягчите- 
лем. Для смягчения мяса используют 
как сок папайи, таки ее кожицу. 


Обработка и приготовление 


Разрежьте папайю вдоль пополам, 
ложкой извлеките семена. Можно 
нарезать ее дольками, сбрызнуть 
лимонным или лаймовым соком 


Папайя — один из наиболее 
популярных тропических фруктов 


и либо очистить и нарезать кусочками, 
либо подать с ложкой. Чтобы пригото- 
вить салат, очистите слегка недозрелую 
папайю, нарежьте соломкой, смешайте 
с нарезанной морковью, добавьте огу- 
рец или латук, затем полейте салатной 
заправкой. Таиландские повара часто 
добавляют в салат из папайи сушеные 
креветки, что придает ему резкий соло- 
новатый привкус. 


Хранение 


Зеленая папайя «проживет» в холо- 
дильнике не более недели. Выбирайте 
плоды полностью пожелтевшие, с при- 
ятным запахом. При покупке папайи 
обратите внимание на кожицу вокруг 
черешка: у зрелых плодов она желтая, 
а не зеленая. Если папайя немного 
недозрела, ее можно дозарить, дав по- 
лежать несколько дней при комнатной 
температуре. 
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Драконов плод 


Эти ярко окрашенные плоды широ- 
ко распространены во Вьетнаме. 
Они бывают розовыми и желтыми. 
Розовые достигают 10 см в длину и 
покрыты заостренными чешуйками 
с зелеными кончиками. Желтые 


драконовы плоды меньше и похожи 
на плоды опунции. Мякоть у них 

сладкая и освежающая, лучше всего 
есть ее охлажденной, слегка сбрыз- 


нув лимонным соком. 











ОРЕХИ И СЕМЕНА 


АРАХИС 
ПО-КИТАЙСКИ: ХУАШЕНЬ МИ 


Считается, что арахис, называемый 
также земляным, или обезьяньим 
opexom,— выходец из Южной Америки, 
завезенный в Азию в XVI веке. Ныне 
арахис, богатый как маслом (40—50%), 
так и протеином (30%), стал культурой 
мирового значения. 





Аромат и вкус 


Сырой арахис не обладает сильным 
запахом, но после обжаривания при- 
обретает сильный аромат, хрустящую 
текстуру и своеобразный вкус. 


Применение в кулинарии 


Из мелких орехов выжимают масло, 

а более крупные идут в пищу в качест- 
ве закуски или компонента салатов 

и основных блюд. В индонезийской 

и малайской кухне на основе растер- 
того в пасту жареного арахиса готовят 
соус сатай и заправку для классическо- 
го салата гадо-гадо. 


Обработка и приготовление 


Строго говоря, арахис — не орех, 
а овощ. Его наружная скорлупа пред- 
ставляет собой высохший волокнис- 
тый стручок, в котором находятся 
семена, или «орехи», пок- 
рытые тонкой красноватой 







Арахис 
в скорлупе 
и очищенный 


кожицей. Эту кожицу, перед тем как 
использовать орехи в пищу, 
нужно снять. Легче все- 
го это сделать, если 
арахис обжарить, #& 
а затем отделить | 

ломкую шелуху, t 
перетирая орехи N 
пальцами. 


Хранение _ 

Арахис в скорлупе 
может лежать много 
месяцев, если соблюдать 
необходимые условия 
хранения. Очищенные орехи 
даже в плотно закрытой таре 
хранятся не более 10 дней. 


ОРЕХИ ГИНКГО 


ПО-КИТАЙСКИ: БАЙГУО; 
ПО-ЯПОНСКИ: ГИНГКО БИЛОБА 


Родом дерево гинкго из Китая, но его 

в течение многих столетий выращива- 
ютв Японии, где оно получило назва- 
ние «дерево девичьих волос». 


Аромат и вкус 


По виду и вкусу орехи гинкго напоми- 
нают семена лотоса, но они не такие 
сладкие и имеют более ровную и твер- 


дую текстуру. 


Применение в кулинарии 


Орехи гинкго являются компонентом 

популярного вегетарианско- 
го блюда, приготовляемо- 
го в горшочках и именуе- 
мого «усладой Будды», 

а также различных япон- 

ских овощных и рисовых 
блюд. После тепловой обработки 

мякоть этих орехов становится 

ВЯЗКОЙ. 


Обработка и приготовление 


Эти орехи плохо переносят 
транспортировку: мякоть внут- 
ри скорлупы высыхает или гниет, 
поэтому на Западе их можно купить 
только консервированными или суше- 
ными. Сушеные орехи следует замочить 
в воде на несколько часов, а затем 







Консервированные 
орехи гинкго 


откинуть на сито. Их можно добавлять 
в супы, жареные или тушеные блюда. 


Хранение 


Неиспользованные размоченные или 
консервированные орехи гинкго мож- 
но, залив свежей водой, хранить 

в холодильнике в течение 2—3 дней. 


МИНДАЛЬ 
По-МАНДАРИНСКИ: ЗИНЬРЕН; ПО-КАНТОНСКИ: 
ХАНЬ ЯН 





Эти орехи представляют собой кос- 
точки плодов дерева, родственного 
абрикосу, но зрелый плод миндаля, 
покрытый жесткой, бледно-зеленой 
кожурой, совершенно несъедобен. 


Аромат и вкус 


Миндаль обладает уникальным аро- 
матом. Существуют сладкие и горькие 
сорта. 


Применение в кулинарии 


В Азии сладкий миндаль используют 
по большей части для приготовления 
десертов и выпечки, а также для укра- 
шения блюд. Горький миндаль 

в большом количестве есть нельзя, 

так как он содержит синильную кисло- 
ту, но изготовленной из него дистил- 
лированной эссенцией ароматизируют 
сладкие блюда. 











Очищенный 
миндаль 


Обработка и приготовление 


Целые зерна миндаля следует замочить 
в воде, чтобы можно было снять с них 
тонкую красноватую шелуху. Впрочем, 
на Западе в этом редко возникает не- 
обходимость, так как в продаже легко 
можно найти очищенный миндаль, как 
целый, так и нарезанный тонкими плас- 
тинками, рубленый или молотый. 


Хранение 


Миндаль содержит много жиров, поэто- 
му, если его хранить слишком долго, он 
прогоркнет. Нераспечатанные пакеты 
хранят в прохладном сухом месте в те- 
чение 2—3 месяцев. Орехи в распеча- 
танном пакете или купленные россы- 
пью используйте как можно скорее. 


CEMA КУНЖУТА 
ПО-КИТАЙСКИ: ЖИМА 


Возможно, кунжут родом из Африки, но 
его с древних времен возделывали в 
Индии и Китае. Ныне кунжут выращи- 
вают во всех тропических и субтропи- 
ческих странах мира. Семена у кунжута 
мелкие, плоские, грушевидные. Как 
правило, они белого цвета, но могут 
быть также кремовыми, красными, 
коричневыми или черными. 


Аромат и вкус 


Сырые семена кунжута обладают сла- 
быми запахом и вкусом. Обжаренные 
они гораздо вкуснее. 


Применение в кулинарии _ 


Семена кунжута содержат около 50% 
жира, из них получают масло. Кунжут 


используют для приготовления 
многих популярных блюд 
китайской кухни, таких как 
курица бань-бань и 
яблоки по-китайски 
в меду. Семя кунжута 
применяется также в 
сингапурской, малайской, 
индонезийской и японской 
кухнях. 


Обработка и приготовление 


Семена кунжута обычно обжаривают 
перед употреблением на среднем 
огне. Семена быстро подгорают, 
поэтому не оставляйте их без 
присмотра. Если нужно толченое 
кунжутное семя, воспользуйтесь 
ступкой и пестиком или, как это 
делают в Корее, разотрите 
семена между двух мел- 
ких тарелок. Японские 
повара используют для 
этой цели машинку, по- 
хожую на мельничку для 
перца. Тонко размолотые 
семена кунжута называются 
иригома. 







м 
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Орехи и семена 


Хранение 


Из-за высокого содержания жиров 
семена кунжута для дли- 
тельного хранения не 
годятся. Держите их 
в прохладном сухом 
месте и используйте 
до истечения срока 
годности, обо- 
значенного 


на упаковке. 





Черные и белые семена кунжута 





Другие виды орехов 


Плоды свечного дерева родом из 
Индонезии. Они похожи на орехи 
макадамия, которые могут служить 
их заменой. В Азии измель- 
ченные плоды свечного 
дерева используются 
как загуститель. В 
сыром виде ядови- 
ты, поэтому перед 
употреблением 
должны подвергаться 
тепловой обработке. 





















Орехи кешью используются 

в азиатской кухне как жареными, 
так и сырыми. 

Каштаны. Эти орехи мясисты, облада- 
ют сильным запахом. 

Они особенно вкусны 
обжаренными с бок 
чой или другими 
листовыми ово- 

щами. 





Слева направо. Орехи кешью, плоды 
свечного дерева и каштаны 
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СОЕВЫЙ ТВОРОГ/ТОФУ И РАСТИТЕЛЬНЫЙ БЕЛОК 


СОЕВЫЙ ТВОРОГ /TODY 


По-МАНДАРИНСКИ: ДОУФУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ДАУ 000; ПО-ЯПОНСКИ: ТОФУ 


Этот дешевый источник протеина — 
один из наиболее значительных 
вкладов китайцев в мировую кулина- 
рию. Соевый творог — чрезвычайно 
питательный, с низким содержанием 
сахара и жира — является намного 
более здоровой пищей, чем рыба и 
мясо, и значительно дешевле их. 

Сою выращивают в Китае на протя- 
жении тысячелетий. Из этой культуры 
изготавливают соевый соус, соевый 
творог, мисо — ферментированную 
пасту из соевых бобов. Судя по пись- 
менным историческим источникам, 
ферментированные соусы из соевых 
бобов были в употреблении уже свыше 
2000 лет назад. В Японию его за- 
везли во времена династии Тан, 

в VIII веке нашей эры, вместе с буд- 
дийской религией. 

Процесс изготовления тофу напо- 
минает изготовление сыра, но требует 
гораздо меньше времени. Соевые бобы 
замачивают, очищают от шелухи, 

а затем толкут в воде. Образовавшееся 
соевое молоко процеживают, кипятят 
и, наконец, створаживают с помощью 
гипса. 

На Западе в широкой продаже име- 
ются два основных вида соевого тво- 
рога: мягкий, или шелковистый, тофу, 
который в Японии называют кину, 


и твердый, который японские кулинары 


именуют момен. Оба они кремово-бе- 
лого цвета и продаются либо в вакуум- 
ной упаковке, либо в банках 

с водой. В восточных 

магазинах 

в продаже бывает 

маринованный, y 

жаренный BO 
фритюре Y 
и прессованный 3 
соевый творог. 


Аромат и вкус 
Качество соевого 


творога во многом 
зависит от используемой 


при его изготовлении воды. 
Хороший тофу имеет свежий 





запах с мягкой, приятной «бобовой» 
ноткой. Сам по себе тофу безвкусен, но 
способен приобретать вкус продуктов, 
с которыми готовится. 


Применение в кулинарии 


Питательную ценность тофу невоз- 
можно переоценить. Как источник 
растительного протеина он содержит 
восемь незаменимых аминокислот, 

а также витамины А и В. Так как в Hem 
нет холестерина, тофу считается от- 
личной пищей для людей, страдающих 
сердечными болезнями и гипертонией. 
Кроме того, он легко переваривается 
и поэтому является идеальной пищей 
для детей, ослабленных людей и пре- 
старелых. 

Тофу можно готовить почти всеми 
известными способами и сочетать со 
множеством продуктов, как сладких, 
так и острых. 









Обработка и приготовление 


Мягкий, или шелковистый, тофу в ос- 
новном готовят на пару или добавляют 
в супы, так как, обладая легкой и не- 
жной консистенцией, он не выдержи- 
вает грубого воздействия. Из мягкого 
тофу готовят освежающие десерты, 
а также «мороженое». 

Твердый тофу более распространен 
и используется в качестве повсед- 
невного блюда. Хотя этот вид тофу 
подвергается легкому прессованию 
и поэтому по консистенции плотнее, 
чем шелковистый, с ним также следует 
обращаться осторожно. Нарезав тофу 
кусочками требуемой величины 
и формы — кубиками, соломкой, лом- 
тиками или треугольниками, его затем 
обычно бланшируют в кипящей воде 
или обжаривают на масле. Это придает 
кусочкам тофу твердость, и они не раз- 
валиваются при дальнейшем тушении 
или жареньи. Тофу, слегка обжаренный 
на гриле, называется яки-тофу. Со- 
евый творог безвкусен, поэтому готовят 
его с приправами, такими как чеснок, 
имбирь, зеленый лук, соевый 
и устричный соусы, красный 
острый перец, ферменти- 
рованные черные бобы, 
соленые желтые бобы, 
креветочная паста или 
кунжутное масло. 





Сверху по часовой стрелке: жаренный 

во фритюре, шелковистый и свежий тофу. 
Все они приобретают вкус и запах тех 
продуктов, с которыми их готовят. 


Хотя тофу — это прежде всего ком- 
понент вегетарианской кухни, в мясных 
блюдах он тоже хорош. Его часто 
ГОТОВЯТ CO СВИНИНОЙ ИЛИ ГОВЯДИНОЙ И 
изредка — с курицей. Тофу хоро- 
шо сочетается также с рыбой и 
моллюсками. 


Хранение 


Соевый творог лучше 
покупать в восточных 
магазинах. Свежий 

соевый творог 

в пластиковой таре 

с водой может храниться 

в холодильнике несколько 
дней. Соевый творог 

в вакуумной упаковке, купленный 
в супермаркете или в магазине 
здоровой пищи, может храниться 
несколько дольше, но вряд ли окажется 
таким же вкусным. В продаже бывает 
также соевый творог в виде порошка. 
Он хранится долго. 


СОЕВЫЙ ТВОРОГ, ЖАРЕННЫЙ 
BO ФРИТЮРЕ 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ЙОУЧЖА ДОУФУ; ПО-КАНТОН- 
СКИ: ДАУ Ф00 ПОК; ПО-ЯПОНСКИ: АБУРАГЕ 


Это свежий твердый соевый творог, 
нарезанный кубиками, квадратами 

или треугольниками и обжаренный во 
фритюре до светло-коричневого цвета. 
Под хрустящей коричневой корочкой 
он остается белым и мягким. Подобно 
губке, жареный соевый творог вбирает 
запахи и вкусы продуктов и приправ, 

с которыми его готовят. 


Применение в кулинарии 


Жаренный во фритюре соевый творог 
можно использовать так же, как 

и свежий — в супах, жареных 

и тушеных блюдах. Так как его жарят 
на растительном масле, он пригоден 
для вегетарианской кухни. Те, кто не 
придерживается вегетарианских при- 
нципов, фаршируют крупные квадрат- 
ные или треугольные куски этого тофу 
свиным фаршем, курицей, рыбой или 
креветками, а затем тушат их в соусе. 
Японскую разновидность жаренного во 
фритюре тофу, называемую абураге, 
часто добавляют в оден — тушеное 
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мясо с картофелем, которое зимой про- 
дают в Японии с уличных лотков. 


Обработка и приготовление 


В отличие от свежего тофу, облада- 
ющего очень нежной консистенцией, 
тофу, жаренный во фритюре, может 
выдержать гораздо более грубое обра- 
щение. Чтобы приправы легче прони- 
кали внутрь, крупные куски жареного 
тофу лучше нарезать помельче. 


Хранение 


Головки жаренного во фритюре сое- 
вого творога продаются в азиатских 
магазинах, в отделах охлажденных или 
замороженных продуктов, упакован- 
ными в пластиковые мешочки. На них 
обычно указан срок годности. Этот 
тофу хранится намного дольше свежего 
и в замороженном состоянии может 
«прожить» более года. 


ПРЕССОВАННЫЙ СОЕВЫЙ ТВОРОГ _ 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ДОУФУ ГАН; ПО-КАНТОНСКИ: 
ДАУ ФОО FOHH 


Если отжать под прессом из свежего 
тофу почти всю жидкость, получится 
прессованный тофу — твердый глад- 
кий брусок. Обычно этот вид тофу ма- 
ринуют в соевом соусе и приправляют 


Прессованный тофу 


порошком из пяти пряностей, поэтому 
он бледно-коричневый снаружи 
и белый внутри. 


Применение в кулинарии — 


Прессованный тофу режут тонкими 
ломтиками, кубиками или соломкой, 
а затем обжаривают с мясом и овощами. 


Хранение 


Прессованный тофу продается упако- 
ванным вакуумным способом в плас- 
тиковые мешочки и может храниться в 
холодильнике несколько недель. 

Не замораживайте прессованный то- 
фу — это изменит его консистенцию. 


СУШЕНЫЕ ПЛЕНКИ И ПАЛОЧКИ ТОФУ 


П0-МАНДАРИНСКИ: ФУЧЖУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: 000 ПИ; ПО-ЯПОНСКИ: ЮБА 


Сушеные пленки тофу делаются из со- 
евого молока. Процесс требует навыка: 
большую кастрюлю соевого молока 
доводят до кипения, образующуюся на 
поверхности тонкую пленку снимают 
палочкой, перекладывают в отдельный 
половник и вешают его на крючок. Вы- 
сыхая, пленка превращается в плоский 
лист. Скатывая неостывшие листы 

в рулоны, а затем высушивая их, полу- 
чают сушеные палочки тофу. 
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Аромат и вкус 

Как и свежий тофу, сушеные пленки 
тофу не имеют ни вкуса, ни запаха, но 
вбирают вкус и запах тех продуктов, 
с которыми их готовят. 


Применение в кулинарии 


Плоские пленки используются в супах, 
жареных и тушенных в горшочках 
блюдах, иногда их фаршируют, как 
блинчики. Палочки применяются для 
приготовления вегетарианских блюд, 
а также добавляются в тушеные мяс- 
ные блюда. 


Приготовление 


Сушеные пленки тофу перед употреб- 
лением необходимо размочить: для 
плоских пленок достаточно 1—2 часов, 
а палочки замачивают на 8—12 часов. 


Хранение 


Сушеные пленки и палочки тофу могут 
храниться очень долго. Хранить их сле- 
дует в упаковке или в плотно закрытом 


Применение в кулинарии 


Тофу подают на завтрак с рисовой 
кашей, как самостоятельное блюдо, 
либо добавляют в качестве приправы 
в различные блюда и маринады. 


Хранение 


В восточных магазинах ферментиро- 
ванный тофу продают в жестяных или 
стеклянных банках. Распечатанную упа- 
ковку следует хранить в холодильнике. 


Ферментированный тофу 





(ушеные пленки 
тофу не имеют ярко 
выраженного запаха 
и вкуса. 





пластиковом пакете, в прохлад- 
ном сухом месте. 


ФЕРМЕНТИРОВАННЫЙ 
СОЕВЫЙ ТВОРОГ 


По-МАНДАРИНСКИ: ДОУФУ НАЙ; 
ПО-КАНТОНСКИ: Ф00 ЙУ; 
ПО-ТАЙСКИ: ТАО X00 MEE 


Чтобы получить этот про- 
дукт, свежий соевый творог 
заквашивают на матах из ри- 
совой соломы, затем высушива- 
ют на солнце и маринуют с солью, 
спиртом и пряностями, а перед тем, 
как упаковать и отправить в продажу, 
не менее полугода выдерживают 
в рассоле в плотно закрытых 
глиняных горшках. 








Аромат и вкус 
Ферментированный 

тофу иногда называют 
китайским сыром, 

у него специфический 

вкус и сильный аромат. На 
Западе в продажу поступают 
два вида ферментированного 
тофу: красный, с окрашенной 
поверхностью, и белый, который 
бывает очень острым и пряным. 


По-ИНДОНЕЗИЙСКИ: ТЕМПЕ 


Чтобы получить этот специфически 
индонезийский продукт, соевые бобы 
сперва варят, а затем ферментируют 
с помощью культурной закваски. 


Аромат и вкус 


Темпе похож на тофу, но вкус у него 
более острый и «ореховый». 


Применение в кулинарии 

Темпе используют так же, как и твер- 
дый тофу. Он тоже становится вкус- 
нее после маринования. Благодаря 
крепкой консистенции, темпе можно 
использовать как заменитель мяса. 


Хранение 


Темпе продается охлажденным или 
замороженным. Охлажденный темпе 





Хачо мисо 


Соевый творог/ЛТофу и растительный белок, 61 





Консистенция у темпе 
тверже, чем у тофу. 


хранится в холодильнике до недели, 
а замороженный — В течение месяца. 


мисо 


ПО-ЯПОНСКИ: КОМЕ МИСО, МУГО МИСО И ХАЧО 
мисо 


Эта густая паста делается из смеси ва- 
реных соевых бобов с рисом, пшеницей 
или ячменем, солью и водой. Процесс 
заквашивания мисо может длиться до 
трех лет. 


Аромат и вкус 


Существует три основных разновид- 
ности мисо: коме, или белая паста 
мисо — самая сладкая и жидкая; 
муго-мисо — средней густоты, с мяг- 
ким вкусом, — из этой разновидности 
обычно готовят повседневную еду; 
хачо мисо — густая, с резким вкусом 
паста темно-шоколадного цвета. 


Применение в кулинарии 


Мисо в Азии входит в число 
основных пищевых 
продуктов и может 

использоваться для 
придания пряного 
вкуса лапше, супам, 
бульонам и жаре- 
ным блюдам. 


Хранение 


Мисо может храниться 
несколько месяцев. 


Растительный белок (глютен) 
П0-МАНДАРИНСКИ: МИАНЧЖИН; 
ПО-КАНТОНСКИ: МИНГ ГУН; ПО-ЯПОНСКИ: ФУ 


Глютен, называемый также «фальши- 
вым мясом», — еще один источник 
растительного протеина. Готовится 
он из смеси пшеничной муки с солью 
и водой. Из этой смеси вымывается 
весь крахмал. Оставшаяся губкооб- 
разная субстанция и есть глютен. Его 
китайское название переводится как 
«мускулы, или сухожилия, муки». 
Подобно тофу, глютен не обладает 
ни ароматом, ни вкусом, но у него на- 
много более плотная консистенция; 
его можно формовать, окрашивать 
и ароматизировать, придавая ему 
сходство с мясом, рыбой или птицей. 
В отличие от тофу, который часто 
готовят с мясом или рыбой, глю- 
тен считается чистым буддистским 
продуктом, и поэтому его, по мнению 
азиатов, нельзя смешивать с неве- 
гетарианскими ингредиентами. Это, 
однако, не мешает опытным азиатс- 
ким кулинарам слегка ловчить: они 


часто используют глютен для приго- 
товления таких блюд, как «фальши- 
вая курица», «фальшивое морское 
ушко», «вегетарианская утка» или 
«буддистская свинина», которые, по 
общему мнению, весьма походят на 


настоящие мясо и птицу. 
Глютен можно приготовить 
и дома, но эта работа занимает 
слишком много времени. Приго- 
товленный и ароматизированный 
глютен продается в восточных 
магазинах в виде консервов. Перед 
употреблением его достаточно разо- 
греть. Открыв банку, глютен можно 
хранить в холодильнике до недели. 











СУШЕНАЯ РЫБА И МОЛЛЮСКИ 


СОЛЕНАЯ РЫБА — 


По-МАНДАРИНСКИ: ЙАН ЙУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ГОН ХАМ ЙУ 


В Юго-Восточной Азии солится, коп- 
тится и повсеместно используется мно- 
жество видов рыбы, как пресноводной, 
так и морской, — от крохотных мальков 
до огромных рыбин. Как правило, рыбу 
заливают рассолом или засыпают со- 
лью, иногда вялят на солнце. В Японии 
высушенные на солнце маленькие сар- 
динки называются нибоси, их подают 
как закуску или варят с ними бульон. 


Аромат и вкус 


К соленой рыбе, мягко говоря, нужно 
привыкнуть. Запах у нее столь сильный, 
а вкус столь резкий, что некоторые 
люди совершенно не понимают, как ее 
можно есть. Однако по всей Юго-Вос- 
точной Азии соленую рыбу едят 

с удовольствием. 


































Применение в кулинарии 

Соленую рыбу либо едят с рисом 
как самостоятельное блюдо, либо 
используют как приправу 
к паровым блюдам 
из овощей и 

мяса, блюдам в 
горшочках или 
супам. 


Обработка 

и приготовление 
Перед использованием 
соленую рыбу следует 
вымочить, чтобы удалить 
лишнюю соль. 


Хранение o 

На Западе в восточных магазинах 
рыбу в рассоле увидишь редко, 

но всегда есть в продаже провяленная 
соленая рыба. Такую рыбу можно 
хранить почти неограниченное 
количество времени, 

если держать ее в 
сухом прохладном 
месте. 


СУШЕНЫЕ 
АНЧОУСЫ 


ПО-МАЛАЙСКИ: 
ИКАН БИЛИС 


Сушеные анчо- 
усы, известные 
под названием икан 
билис,— специфически 
малайзийский продукт. Неиз- 
вестно почему, но анчоусы в 
Юго-Восточной Азии ред- 
ко едят свежими. Их со- 
лят, а затем сушат, либо 
делают из них рыбный 
соус. Выловленная рыба 
немедленно варится 
So. в соленой воде в 
“tt, течение 





Хлопья, 
или 
стружки, 

37 и порошок бонито 










ГА 
Сушеные 
анчоусы 


чь 


5 минут, после чего сушится, сортиру- 
ется и пакуется. 


Аромат и вкус 


Вкус у сушеных анчоусов очень резкий, 
а запах способен перебить любой 
другой. 


Применение в кулинарии 


Сушеные анчоусы могут использо- 
ваться как приправа, компонент 

в сложных блюдах или закуска. 
Любимое блюдо малайцев — паровое 
рыбное филе под соусом из консер- 
вированных черных бобов, который 
ароматизируется свежим красным 
перцем и лаймовым соком и подсла- 
щивается сахаром. Сушеные анчоусы 
часто жарят во фритюре, пока они не 
станут хрустящими, и подают на ве- 
черинках как закуску или сопровож- 
дение к напиткам. Они также хорошо 
сочетаются с острым карри и курицей 
ренданг. 


Хранение 


Сушеные анчоусы можно хранить очень 
долго, если держать их в сухом про- 
хладном месте. Однако убедитесь, что 
тара с анчоусами герметично закрыта, 
иначе на запах сбегутся все соседские 
коты. 


ХЛОПЬЯ БОНИТО 
No-ANOHCKM: КАЦУОБУШИ 


Под названием бонито известно 
несколько различных видов рыб, 
обитающих в разных частях света. Так, 
атлантический бонито — родствен- 
ник скумбрии, в Европе известен как 
испанская скумбрия, тогда как тихо- 
океанский бонито — это мелкий тунец, 
широко используемый в японской 
кухне. 


Аромат и вкус 


У тихоокеанского бонито, особенно 
сушеного, вкус более резкий, чем 
у обыкновенного тунца. 


Применение в кулинарии 


В Японии широко используется суше- 
ный бонито. Тонкие стружки бони- 

то — один из основных ингредиентов 
бульона даси, служащего основой для 
других кушаний; они также применя- 
ются для оформления блюд. Хлопья 
бонито, растертые в порошок, исполь- 
зуются в качестве приправы. 


Хранение 


В плотно закрытой таре сушеные 
хлопья бонито могут храниться почти 
неограниченное время. 


СУШЕНЫЕ ШРИМСЫ (МЕЛКИЕ КРЕВЕТКИ) 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ЗИАМИ; ПО-КАНТОНСКИ: 
ХА МАЙ; ПО-ТАИЛАНДСКИ: ГУНГ ХАЕНГ 









Сушеные шримсы по- 
пулярны во всей Азии, 
особенно в Китае 

и Таиланде. 

Шримсы бывают 
бледно-розового 
цвета, величиной от 
совсем крохотных, 
немногим больше 
рисового зернышка 
(по-китайски этот вид 
креветок называет- 
ся — «морской рис»), 
до более крупных, кото- 
рые достигают в длину 
до сантиметра. Мелкие 
шримсы продаются целыми, 
а более крупные поступают в продажу 
обезглавленными и очищенными. 


Аромат и вкус 





Вкус у сушеных шримсов резкий 
и соленый, а запах очень сильный, но в 
процессе приготовления он ослабевает. 


Применение в кулинарии 





Сушеные шримсы обычно использу- 
ются скорее как приправа, чем как 
самостоятельный продукт. Ими часто 
украшают салаты, а также включают 
в состав популярного «фарша восьми 
сокровищ». 


Обработка и приготовление_ 


Перед использованием сушеные 
шримсы замачивают на час в воде или 
рисовом вине. Жидкость, в которой 
они замачиваются, сохраняют 

и часто добавляют в блюдо 
в процессе приготовле- 
HUA. 


Хранение 


Сушеные шримсы 
хорошо сохраняются 
в плотно закрытой таре, 
помещенной в сухое про- 
хладное место. Хорошим 
показателем их свежести 
служит цвет: у полежавших 
шримсов он становится блед- 
нее. Если шримсы в процессе 


Сушеные шримсы 
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Сушеные 
морские 
гребешки 


хранения становятся серыми, значит, 
срок их годности вышел. В этом случае 
выложите их на пергаментную бумагу 
и немного подсушите в горячей 
духовке. 


СУШЕНЫЕ МОРСКИЕ ГРЕБЕШКИ 


ПОо-МАНДАРИНСКИ: ГАНБЕИ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ГОНГ ЙУ ЧУ 





Этот восточный деликатес очень дорог, 
так как наиболее ценимые в кулинарии 
виды гребешков очень редки. Напри- 
мер, китайский вид, известный под 
названием конпои, добывают только во 
внутреннем море По Хаи и только 

в короткий летний сезон. Лучшие гре- 
бешки — круглые, золотистого цвета, 

с нежным сладким привкусом. 


Аромат и вкус == 
Прежде чем сушить, гребешки варят, 
затем вынимают из раковин и чистят. 
Вкус у них очень насыщенный, а аромат 


невозможно спутать ни с чем. 


Применение в кулинарии 





Сушеные гребешки редко используют 
как самостоятельное блюдо. Чаще их 
сочетают с другими компонентами 

в начинках и супах. 
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Иногда в состав блюда одновременно 
входят и свежие, и сушеные гребешки. 


Обработка и приготовление 


Перед использованием гребешки сле- 
дует залить кипятком и выдержать не 
менее часа, а затем откинуть на сито. 





Хранение — 


На Западе сушеные гребешки продают- 
ся только в больших коробках. Если вы 
купили такую коробку, то разложите 
гребешки по стеклянным банкам, плот- 
но закройте их и держите в прохлад- 
ном сухом месте. Упакованные гребеш- 
ки можно хранить очень долго. 








У сушеного кальмара резкий вкус и слабый 
запах рыбы. 


СУШЕНЫЙ КАЛЬМАР 


По-МАНДАРИНСКИ: ЙОУЙУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЙОВ ЙУ 





В удаленных от моря частях Азии, где 
свежие морепродукты долгое время 
были недоступны, сушеные кальмары 
и каракатицы всегда считались дели- 
катесами. 


Аромат и вкус 





Сушеный кальмар окрашен в бледно- 
коричневый цвет, он издает слабый 
запах рыбы и имеет очень резкий вкус. 
Некоторые находят его довольно жес- 
тким, однако другие ценят сушеного 





Как обработать 
сушеного кальмара 


1 Замочите сушеного кальмара 
в теплой воде примерно 

на полчаса, затем выньте и про- 
мойте чистой водой. 


2 С внутренней стороны тушки 
сделайте крестообразные над- 
резы, затем нарежьте кальмара 
мелкими кусочками. 





кальмара именно за то, что «там есть, 
что пожевать». 


Применение в кулинарии 


В Азии сушеного кальмара использу- 
ют, в основном, в супах или тушеных 
мясных блюдах. Благодаря своей более 
твердой консистенции и резкому вкусу, 
он создает интересный контраст со 
свежим кальмаром в популярном блю- 
де «Двухцветные кальмаровые цветы». 





Обработка и приготовление 


Кальмара замачивают в теплой воде 

на полчаса, затем промывают чистой 
водой. Если сушеный кальмар предна- 
значен для обжаривания, на его мякоти 
изнутри обычно делают крестообраз- 
ные надрезы, а затем нарезают его 
мелкими кусочками. 





При варке надрезы раскрываются 

и каждый кусочек становится похож 
на початок кукурузы, отсюда и назва- 
ние блюда — «кальмаровые цветы». 


Хранение 


Сушеного кальмара можно долго хра- 
нить, плотно завернув, в сухом про- 
хладном месте. 


РЫБИЙ ПУЗЫРЬ 
ПО-КИТАЙСКИ: ЙУ ДУ 


Это плавательные пузыри некоторых 
видов крупных рыб, которые в течение 
нескольких дней сушат на солнце, а за- 
тем жарят во фритюре. Рыбий пузырь 
считается деликатесом как в Китае, так 
и в Таиланде. 


Аромат и вкус 


Рыбий пузырь не обладает ярко выра- 
женными вкусом или ароматом. 


Применение в кулинарии 


Основная ценность рыбьего пузыря 
заключена в том, что он оставляет 
на языке ощущение гладкости. 


Обработка и приготовление 


Пузыри замачивают на сутки в боль- 
шом количестве холодной воды, 
накрыв тарелкой или блюдом. 

Впитав воду, пузыри увеличатся 

в объеме вчетверо и постепенно 
опустятся на дно миски. Перед исполь- 
зованием слить с пузырей воду, но не 
сушить их, а нарезать в соответствии 

с рецептом. 


_ 





Рыбий пузырь 
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Сушеная медуза 

Листы сушеной съедобной меду- 

зы — китайский деликатес, который 
ценится за свою хрустящую и, в то 
же время, эластичную консистен- 
цию. Перед использованием медузу 
замачивают в холодной воде на не- 
сколько часов. Затем воду сливают, 









Сушеный морской огурец — вовсе не 
овощ, а морское животное, извест- 
ное также под названием морского 
слизня. В продаже он бывает под 
названием ирико, трепанг или беш-де- 
мер. Перед использованием сушеный 


Сушеная медуза 








медузу в последний раз отжимают, 
чтобы удалить лишнюю влагу, и наре- 
зают соломкой. Подготовленную та- 
ким образом сушеную медузу обычно 
добавляют в жареные блюда, но 
класть ее следует в самый последний 
момент: если медузу передержать на 
огне, она делается «резиновой». 


Сушеный морской огурец; 
на самом деле это вид 

морского слизня, ничего 

общего с овощами 

y не имеющий. 


морской огурец нужно замочить на 
сутки в холодной воде: за это время он 
вдвое увеличится в объеме и приоб- 
ретет желеобразную консистенцию. 
Применяют его, в основном, в супах 

и тушеных блюдах. 











МЯСНЫЕ ПРОДУКТЫ И 


КИТАЙСКИЕ КОЛБАСКИ/ 
ВЯЛЕНЫЕ КОЛБАСКИ 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ЗЯНЬ ЧАНЬ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЛОП ЧОНГ 





Эти колбаски, хотя их называют 
«китайскими», делают по 

всей Юго-Восточной Азии. 
Существует два основных 

вида китайских кол- 





басок: розово-белые, 97 
изготовленные из сви- iy 
нины CO шпиком, и 60- ot 


лее темные, для которых 
свинину смешивают 

с утиной печенью. 

В длину колбаски достига- 
ют 15 см, в толщину — 

2 см, продают их связанными 
попарно. 


Аромат и вкус 


Сушеные колбаски не пахнут ничем, но 
после тепловой обработки становятся 
очень ароматными и вкусными. 


Применение в кулинарии 


Китайские колбаски можно есть как са- 
мостоятельное блюдо, сочетать с более 
мягким мясом, например, с курицей, 
или с овощами. 





Обработка и приготовление 


В отличие от салями, китайские кол- 
баски перед употреблением нуждаются 
в тепловой обработке. Для этого их 
обычно нарезают наискось тонкими 
ломтиками, а затем минут десять варят 
на пару, положив на слой риса. Можно 
сварить на пару и целые колбаски, 
а затем, сняв с них кожицу, нарезать 
ломтиками и подавать, например, 

с жареным рисом. 





Хранение 
Так как колбаски высушены и 
содержат консерванты, они могут 
храниться в холодильнике несколько 
месяцев, а в морозильнике — 
практически неограниченное время. 





Китайские колбаски пользуются любовью 
у жителей всей Юго-Восточной Азии. 





Свиные шкварки 


СВИНЫЕ ШКВАРКИ 


ПО-МАНДАРИНСКИ: САЙ ЙУ ДУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЧЖА ЙУК ПЕИ 





Свиные шкварки, именуемые также 
чикарон, делаются из свиной кожи, 
которую обжаривают во фритюре. 
Их подают к карри или добавляют 
в салаты. 


Аромат и вкус 


Обжаренная во фритюре свиная кожа 
имеет запах мяса с нежным привкусом. 


У нее своеобразная консистенция: 
твердая и, в то же время, 
губчатая, благодаря чему 
шкварки вбирают 
в себя 


е 


a 


КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ЯЙЦА 


Вяленая свиная брюшина 

Это китайское кулинарное изобре- 
тение. Делают ее, главным образом, 
в провинции Юнань, но продают на 


всей территории Китая и в восточ- 
ных магазинах на Западе. Перед 
использованием нуждается 

в тепловой обработке. 





ароматы других компонентов блюда. 
Свиные шкварки используются в супах 
и тушеных блюдах. 


yes Обработка 
и приготовление 
Чтобы сделать из 
шкварок хрустящую по- 
сыпку для салата, нарежь- 
те их ломтиками. В других 
случаях перед употреблением 
шкварки замачивают в горячей 
воде примерно на 35 минут, после чего 
откидывают на дуршлаг и нарезают. 


PS 


Хранение — | 

Шкварки хранят в прохладном сухом 
месте несколько месяцев, но при слиш- 
ком долгом хранении они прогоркают. 
















КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ЯЙЦА 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ЙАНДАН, ПИДАН; 
ПО-КАНТОНСКИ: — ХАХАМ ДОН, ПЕИ ДОН 





Консервированные яйца — популяр- 
ный деликатес как в самом 
Китае, так и в китайских 
общинах по всей Юго- 
Восточной Азии. Они 
бывают двух видов, 
причем в обоих 
случаях используют 
утиные яйца — от- 
части потому, что они 
крупнее куриных и 
обладают более ярко 
выраженным вкусом, 
но также и оттого, что 
желток утиного яйца 
содержит больше жиров. 

Наиболее распространенной 
разновидностью этого делика- 

теса являются соленые утиные яйца, 
чрезвычайно любимые на юге Китая. 
Другая разновидность, более универ- 
сальная,— это знаменитые тысячелет- 
ние яйца. 

В первом случае сырые утиные яйца, 
обмазав пастой из соли и ила, обвали- 
вают в рисовой шелухе, а затем, сложив 
в глиняный горшок и плотно закрыв, 
оставляют на 30—40 дней в прохлад- 
ном темном месте. Тысячелетние яйца 
готовятся отнюдь не так долго, как 
можно предположить по их названию. 
Сырые утиные яйца покрывают смесью 
древесной золы и гашеной извести 
и выдерживают до ста дней. За это 
время белок яиц превращается в блед- 
но-коричневое желе, а желток — 

в кремообразную субстанцию с зеле- 
новатым оттенком. 


Аромат и вкус 

Соленые и тысячелетние 
яйца весьма отличаются 
друг от друга по запаху 
и вкусу. Первые, как q 
следует из названия, 
очень соленые. 

У вторых вкус мягче, 

но его, как и их аромат, 
ни счем невозможно 
спутать. 
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маслом и соевым соусом, часто подают 
в качестве закуски, а мелко рубленные 
тысячелетние яйца добавляют в рисо- 
вую кашу. 


Обработка и приготовление 





Как соленые, так и тыся- 
челетние яйца перед 
употреблением следует 
тщательно вымыть, 
чтобы удалить слой 
обмазки. Соленые яйца 
после этого нужно 
сварить и лишь потом 
очистить от скорлупы. 
У тысячелетних яиц 
белок и желток затвер- 
Е девают, и все, что от вас 
Ў требуется, — это осто- 
рожно удалить скорлупу, 
. => а затем разрезать яйцо на че- 
тыре— восемь частей и подать к столу. 
Тысячелетние яйца с твердыми белком 
и желтком не нуждаются в дальнейшем 
приготовлении. Достаточно просто 
очистить их. 


Хранение 
Консервированные яйца могут долго 
храниться в холодильнике: соленые — 
около месяца, тысячелетние — до 4— 
6 месяцев. 





Применение в кулинарии 


Соленые яйца перед употреблением 
варят. Их едят как самостоятельное 
блюдо, либо используют как часть I 
начинки для праздничных пирогов. 
Тысячелетние яйца варить не нуж- 
но. Ломтики тысячелетних яиц, 
приправленные кунжутным 





По всей Азии тысячелетние 
(на переднем плане) и соленые 
(на заднем плане) яйца — 
весьма популярный деликатес. 





TB 


КУРИЦА ___` 

Предки кур, обитавшие в джунглях 
Юго-Восточной Азии, были одомашне- 
ны свыше 4500 лет назад. Ныне кур го- 
товят почти в каждом доме. Всеобщую 
любовь курица завоевала благодаря 
тому, что она превосходно сочетается 


с самыми разнообразными продуктами. 


Это ее достоинство нигде не проявля- 
ется так ярко, как в Азии, где курицу 


используют в салатах, супах, карри, 
жареных и тушеных блюдах. В дело 
идут все части птицы, включая печень, 





Как разделать курицу 






Разделав курицу этим способом, 
вы получите восемь полновесных 
порций. 





1 Положите курицу на разделочную 
доску грудкой вверх. Оттяните одну 
ножку от туловища, острым ножом 
сделайте надрез так, чтобы обна- 
жить бедренный сустав, и по 
суставу отрежьте ножку. 

Повторите эту операцию с другой 
ножкой. 





2 Отрежьте лапки, а затем, найдя 
коленные суставы, отделите по ним 
голени от бедер. 


сердце, желудок и даже лапки, которые 
в Юго-Восточной Азии тушат, получая 
великолепное кушанье. 


Обработка и приготовление 
Курицу можно готовить целиком, 
разрезать на куски по суставам или же, 
отделив мякоть от костей, нарезать ее 
соломкой. В Китае куриные грудки, не 
отделенные от костей, иногда перед 
жареньем разрезают более чем на 

20 кусочков. Диву даешься — как 
китайцы ухитряются подцеплять эти 






3 Разрежьте курицу пополам вдоль 
грудной кости. Отделите от хребта 
грудку и крылышки. 


























4 Каждое крылышко и каждую 
половину грудки разделите на две 
порции. 


Примечания повара 

® Из хребта можно сварить бульон, 
добавив репчатый лук, сельдерей 
и, при желании, тушеный имбирь. 
® Если требуется не восемь кусоч- 
ков, а больше, можно разрезать 
каждую порцию еще на несколько. 
Восточные повара режут половин- 
ки грудки и крылышек на десять, 
голени — на четыре, а бедра — 

на шесть частей. 
















Дичь 
В Китае и Юго-Восточной Азии обыч- 
но едят мелкую дичь, отстрелянную в 


дикой природе. На фермах разводят 
только перепелок и голубей. 





крохотные кусочки палочками и, взяв 
в рот, выбирать косточки? 

В рационе японцев курица занимает 
первое место среди мясных блюд 
и в популярности уступает только 
рыбе. Наибольшей любовью у японцев 
пользуются куриные грудки глав- 
ным образом потому, что они быстро 
готовятся и сохраняют свою нежную 
консистенцию в таких блюдах, как зна- 
менитые терияки или якитори. В Япо- 
нии легко можно купить очищенные от 
кожи и костей куриные грудки, чего, 
однако, не скажешь об остальных стра- 
нах Азии, где гораздо большим спросом 
пользуются целые куры — покупать 
грудки или ножки считается расточи- 
тельством, это слишком дорого. 

Бережливость на Востоке считается 
похвальным качеством, поэтому из 
одной курицы здесь принято готовить 
три блюда: нарезанная соломкой 
грудка используется для быстрого 
обжаривания, оставшееся мясо — 
для приготовления карри, а из костей 
варят бульон. 

Мастерство китайских поваров, 
вооруженных лишь простейшими 
кухонными инструментами, вызывает 
восхищение и свидетельствует об их 
творческой одаренности. С помо- 
щью тесака и маленького острого 
ножа они способны в мгновение ока 
разрезать курицу на кусочки нужной 
величины. 


УТКА Нин 


Утки символизируют счастье и вер- 
ность, и это, несомненно, способствует 
их популярности в кухне Поднебес- 
ной империи. Утка, приготовленная 
одним из бесчисленного множества 
способов, — главное блюдо на лю- 
бом праздничном столе. Например, 

ни один банкет в честь наступления 
китайского Нового года не обходится 
без утки. 
















В Азии в пищу 
‘употребляют все части 
курицы — даже лапки. 


Утка популярна 
также во Вьетнаме, Таи- 
ланде и Индонезии, а вот 

в Японии ее подают редко. 


Обработка и приготовление 


Самым известным блюдом из утки 
можно считать утку по-пекински. Клас- 
сический способ приготовления этого 
завоевавшего всеобщую популярность 
ресторанного блюда включает в себя 
подвешивание подготовленных тушек 
в проветриваемом месте, чтобы дать 

им подсохнуть перед жареньем в 
специальной печи. Было время, 

когда у утки по-пекински ели 8 
только кожу, но теперь 1 
вошло в обычай есть 

также сочное г 
мясо. Его за- . 
ворачивают 

в манда- 





ринские блинчики, которые слегка 
смазывают сливовым соусом, посыпают 
небольшим количеством нарезанного 
полосками зеленого лука и кусочками 
огурца. 
Чтобы подготовить утку для жаре- 
нья, китайские кулинары слегка нака- 
лывают ее кожу вилкой, потом 
помещают тушку в рако- 
вину на подставку, 
и поливают 













Эту утку а РРР 
осталось только — 
поместить 


в духовку. 
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крутым кипятком. Пос- 
ле этого дают воде 
стечь, вытирают туш- 
ку изнутри и снару- 
жи бумажной салфеткой, подвешивают 
на крюк и оставляют сушиться на ночь. 
Когда тушка высохнет, кожу слегка 
натирают солью. Затем утку укладыва- 
ют на подставку, которую помещают на 
противень, и жарят в горячей духовке 
до полной готовности, пока кожа птицы 
не станет хрустящей. 

Разделывать утку можно так же, как 


и курицу. 


Примечание повара 
Чтобы приготовить соус к утке по-пе- 
кински, нагрейте в маленькой кастрюле 
2 столовые ложки кунжутного масла, 
добавьте 6 столовых ложек желтого 

бобового соуса, 2 столовые ложки 

светло-коричневого сахара 
и размешайте. Перед подачей 
соус охладите. 





В Китае и в других частях Азии, где 
живет многочисленная китайская 
диаспора, свинину любят не меньше, 
чем курицу. Как и курица, свинина 
прекрасно сочетается с самыми разно- 
образными продуктами — от овощей 
до моллюсков — и одинаково хорошо 
гармонирует как с солеными, так и с 
маринованными продуктами. 

Однако в местах, где исповедуют 
ислам, свинина находится под запре- 
том, и ее заменяют говядиной или 
бараниной. Запрет на свинину дейс- 
твует по всей Малайзии, единственное 
исключение составляет кулинарный 
стиль Нонья, появившийся вследствие 












Стейки 

из нежирной 

мякоти окорока, 

вырезка и ребрышки — 
лучшие части свиной туши. 


смешанных браков между жительни- 
цами Малайзии и китайскими купцами, 
когда жены освоили блюда из свинины, 
чтобы угодить своим мужьям. Кухня 
Нонья популярна в Сингапуре, в районе 
полуострова Малакка на западном 
побережье Малайзии и на острове 
Пенанг. 

В Индонезии свинину едят не все. 
Исключение составляет остров Бали, 
населенный, в основном, индусами — 
там свинина широко используется. 

Таким образом, в Азии выбор мясной 
пищи определяется главным образом 
религиозными верованиями и обыча- 
ями. Почти все китайцы — исключая 
принявших мусульманскую веру — 
любят свинину. Тайцы находят 

отвратительным даже запах 
ягнятины и баранины, 
а индусы никогда не 
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прикоснутся к говядине, так как корова 
для них — священное животное. 

Не существует подобных табу лишь 

в отношении птицы. 


Обработка и приготовление 


Для быстрого обжаривания лучше 
брать вырезку, нежирный кусок око- 
рока, а также мясистые части корейки 
или корейку с ребрами. Для приготов- 
ления тушеных блюд подходят лопатка, 
ребра или свиная брюшина. 











Говядину в Азии, в том числе в Китае, 
начали есть лишь сравнительно недав- 
но, поскольку ранее быки считались 
тягловыми животными и высоко цени- 
лись. Буйволов также широко исполь- 
зовали в хозяйстве — в основном, для 
вспашки заливных рисовых полей. 
Говядину и молодую баранину 
традиционно ели лишь в Север- 
ном Китае, а также в странах, 
где есть мусульманские общи- 
Hbl,— например, в Малайзии. 
Однако благодаря близости 
Пекина к северным провинциям 
и широкому распространению 
в нем китайских мусульманских 
ресторанов баранина 
и говядина также завое- 
вывают в столице все 
большую популяр- 
НОСТЬ. 
Молодую ба- 
ранину готовят 
в знаменитом 
монгольском 
огненном горшке, 
а говядину исполь- 
зуют для приготов- 
ления самых разно- 
образных блюд как 
заменитель свинины. 
Как правило, ее режут 
тонкими ломтями и употребляют 
там, где требуется быстрая тепловая 
обработка, например, в жареных 
блюдах. Говядина обладает более 
сильным запахом, чем свинина, она 
хорошо подходит для блюд, содержа- 
щих такие ароматические компоненты, 
как репчатый лук и чеснок. 


РЫБА 


Старая тайская поговорка гласит, 

что все в порядке, пока есть «рыба в 
воде и рис в поле». Рыба — основной 
источник протеина в меню тайцев. Это 
неудивительно: взглянув на карту, мы 


увидим огромной протяженности бере- # 


говую линию, а вдобавок — реки, 
озера, каналы и заливные рисо- 

вые поля. Все эти водоемы снаб- 
жают рыбой местных жителей. 

Кантонское слово «йу», то 
есть «рыба», произносится 
так же, как слово, означа- 
ющее «процветание» или 
«изобилие». Рыба, поданная 
целиком, — традиционное украшение 
китайского новогоднего стола. Она 
символизирует надежду, что в тече- 
ние наступающего года семья 
будет наслаждаться обильной 
и вкусной едой. Азиаты пред- 
почитают подавать рыбу целой, 
а не разрезанной на порции, так как 
в этом случае рыба предстает во 
всей своей красе. К тому же, если 
рыбу готовят целиком, из нее, 
во-первых, не вытекает сок, а во-вто- 
рых, можно подать лучший кусо- 
чек — рыбью щеку — почетному 
гостю. 

Китай, с его береговой ли- 
нией, протяженностью свыше 
трех тысяч миль, наслаждается 
изобилием и разнообразием ви- 
дов морской рыбы. Некоторые из них 
известны на Западе: морской окунь, 
белокорый палтус, скумбрия, морской 
лещ, камбала, морской язык, тунец, ло- 
сось, треска, сардины и сельдь. Озера 
и могучие реки Китая — источники 
пресноводной рыбы, в том числе 
повсеместно распространенного 
карпа. 

Индонезия, Филиппины и Япония — 
государства островные, поэтому не 
стоит удивляться той важной роли, 
которую играет рыба в рационе их 
жителей. Особенно это относится 
к Японии, где установленный в давние 
времена запрет на мясную пищу явился 
одной из причин, побудивших японцев 
сделаться настоящими знатоками по 
части приготовления рыбы. В Японии 
популярны как широко распростра- 
ненные в мире виды рыбы — форель, 

























скумбрия, тунец, лосось, сельдь, так и 
экзотические рыба-попугай, рыба-зер- 
кало и другие. 


Как покупать рыбу 





При покупке сырой рыбы ее свежесть 
можно определить по следующим 
признакам: 

e У свежей рыбы глаза должны быть 
яркими и блестящими, не впалыми. 

* Жабры должны быть чистыми, яркого 
красного или кораллового 

цвета. 

• Чешуя должна быть крепкой, све- 
жей, блестящей, взяв рыбу в руки, вы 
должны чувствовать, что она вот-вот 
выскользнет. 


Карп, скумбрия 
и кефаль 


• Свежесть рыбы можно определить 
также по запаху. Запах протухшей 
рыбы трудно замаскировать. 


Как готовить рыбу | І 
Типично азиатские способы приготов- 
ления рыбы, наряду с жареньем на 
сковороде или во фритюре и тушени- 
ем,— варка на пару и варка в бульоне 
на слабом огне. 


Варка на пару. Возьмите очень 

свежую целую рыбу (слишком крупную 
брать не стоит — вполне подойдет эк- 
земпляр массой около 700 г). Кожу рыбы 
натрите солью и посыпьте нарезанным 
мелкой соломкой свежим имбирем. 


НИ 
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Полейте рыбу смесью китайского рисо- 
вого вина с сахаром и соевым соусом, 
положите в пароварку и варите. Пра- 
вильно приготовленная рыба должна 
быть сочной и расслаиваться, когда вы 
трогаете ее кончиком острого ножа. 
Варка на слабом огне в бульоне. Этим 
способом обычно готовят рыбу покруп- 
нее — около полутора килограммов. 
По возможности пользуйтесь рыбным 
котелком. Налейте в котелок 1,75 л 
воды и подсолите ее по вкусу. Добавь- 
те нарезанный тонкими ломтиками 
кусочек корня имбиря длиной 4 см. 
Доведите воду до кипения. Пока вода 
закипает, уложите рыбу на широкую 
полосу фольги, перенесите в котел 

и поместите на решетку. Снова дове- 
дите воду до кипения, затем убавьте 
огонь и варите рыбу при слабом кипе- 
нии около 4 минут. Сделайте огонь еще 
меньше и варите рыбу еще 6—8 минут. 








Люциан, рыба-попугай 
и рыба-зеркало 


Затем выньте рыбу из котла и, дав воде 
стечь, перенесите на блюдо, на котором 
вы будете подавать ее к столу. Разо- 
грейте 5 столовых ложек арахисового 
масла и полейте им рыбу. 

Жаренье. Рыбу можно обжаривать, 
нарезав мелкими кусочками, жарить на 
сковороде или во фритюре. Но в лю- 
бом случае рыбу нельзя жарить долго, 
если вы хотите, чтобы она сохранила 
свои форму, аромат и вкус. 

Тушение. Сначала рыбу обжаривают це- 
ликом на масле с имбирем и чесноком, 
затем добавляются соевый соус, грибы, 
пряности и специи. Кастрюлю плотно 
закрывают и быстро доводят рыбу до 
готовности. 


ВИДЫ РЫБЫ 


Карп. Считается, что эта пресноводная 
рыба появилась в Азии тысячи лет 
назад. Сегодня существует 
несколько разно- 
видностей 










карпа. Карпов разводят в огромных ко- 
личествах, заселяя ими озера, пруды и 
заливные рисовые поля. Карп — рыба 
мясистая, сочная и, подобно кефали, 
при фаршировании требует начинки 
с ярко выраженным ароматом. 
Треска. Эта красивая рыба с зеленова- 
то-бронзовой чешуей, испещренной 
желтыми пятнами, может весить от 
1 до 30 кг. У правильно приготовлен- 
ной рыбы мясо сочное, распадающееся 
на крупные чешуйки. Треска идеально 
подходит для приготовления на гриле, 
запекания или жаренья, она чрез- 
вычайно хороша в рыбных карри, но 
добавлять в кастрюлю ее жемчужно- 
белую мякоть, нарезанную кубиками, 
следует в самом конце приготовления, 
чтобы кусочки трески сохранили свою 
форму. 
Кефаль. У этой рыбы, с черными поло- 
сами вдоль спины, массивная голова 
и много толстой чешуи. Мясо y Hee 
нежное и довольно жирное. Попро- 
буйте запечь кефаль, начинив свиным 
фаршем с креветками, зеленым луком 
и имбирем, либо рублеными китай- 
скими грибами, либо сварите на 
пару, полив рыбным соусом. 
Белокорый палтус. Эта довольно 
короткая и толстая камбалооб- 
разная рыба может достигать 
огромных размеров. У нее 
коричневатая спина 
и жемчужно-белое брю- 
хо. Более мелкая раз- 
новидность, именуемая 
маленьким палтусом, весит 
до полутора килограммов 
и идеально подходит для варки в воде, 
или запекания. 
Скумбрия. Эта рыба принадлежит 
к тому же семейству, что и бонито. Ее 
~. легко узнать по волнистым темно- 
синим полосам, спускающимся со 
спины на серебристо-зеленые бока 
и бледное брюхо. Скумбрия — жирная 
рыба с мягким розоватым мясом, она 
идеально подходит для варки в воде 
с мисо или приготовления на гриле. 
Подают ее с ломтиками лимона или 
лайма. Хороша скумбрия и в тайском 
рыбном супе — лаксе. 
Рыба-попугай. Ярко окрашенная 
в голубой или другие цвета, эта рыба 



















удивительна на вид и превосходна на 
вкус. 

Камбала. Эту рыбу легко узнать. Брюш- 
ко у нее белое, а спина темно-корич- 
невая с оранжевыми пятнами. Мясо 
сочное и мягкое. Готовить камбалу 
лучше целиком — сварите ее в воде 
или пожарьте во фритюре. 
Рыба-зеркало. Рыба-зеркало, высоко 
ценимая тайскими и малайскими пова- 
рами, — это мечта рыбаков, поскольку 
ловить ее очень легко. Настолько 
легко, что было время, когда ее чуть не 
выловили подчистую. У этой родствен- 
ницы камбалы серебристо-серая спина 
и жемчужно-белый живот. Лучший 
способ сохранить нежный аромат — 
сварить рыбу на пару, добавив 
имбирь, зеленый лук, светлый 
соевый соус, соль и перец. Рыбу- 
зеркало хорошо также жарить 

и готовить на гриле. 

Лосось. Его называют королем рыб. 
Спина у лосося голубая с серо-сталь- 


Тунцовые 
ным оттенком, тело серебристое. Мясо стейки 
жирное, плотное, красивого розового и лососевые котлеты 


оттенка. Лосось превосходен, если сва- 
рить его на слабом огне, либо запечь в 
фольге. Из лосося можно приготовить 
котлеты, жаренные на решетке, либо 
филиппинское эскабече. 

Морской окунь. В семейство морских 
окуней входят также груперы (иног- 

да называемые гарупами). Морской 
окунь — рыба серебристого цвета 

с темной спиной и белым брюхом. 
Мясо морского окуня обладает нежным 
вкусом и сохраняет форму при тепло- 
вой обработке. Эту рыбу можно варить 
на пару, запекать, жарить на решетке, 
целиком или разделанной на филе. 
Морской лещ. У этой рыбы золотистая 
голова с золотого цвета пятнами на 
щеках и компактное тело. Перед при- 
готовлением морского леща очищают 
от чешуи, а чтобы толстая часть рыбы 
равномерно прожарилась или прова- 
рилась, делают по два-три надреза 

с каждой стороны. Мясо леща доволь- 
но грубое, но сохраняет сочность, если 
не передерживать его на огне. Вкус- 
нее всего морской лещ, запеченный 
целиком с имбирем, зеленым луком 

и специями в фольге. Подают его с кис- 
ло-сладким соусом. 


Люциан. Наиболее известны красные 
люцианы, но рыбы этого вида бывают 
и других расцветок — серые, сереб- 
ристые и даже серые с серебристыми 
пятнами. Оттенок у красных люцианов 
весьма специфический. У этой рыбы 
большие глаза и крепкие спинные 
плавники, которые следует удалить пе- 
ред тем, как ее готовить. Мясо мягкое и 
ароматное. Мелких и средних люциа- 
нов лучше всего запекать целиком или 
варить на пару. 

Морской язык. Это еще один родич 
камбалы. Спина у него шероховатая, 
коричневого цвета, тело длинное и 
ромбовидное. Мясо великолепной 
консистенции и превосходного вкуса. 
Эту рыбу лучше всего готовить на гриле 
или жарить целиком. 

Кальмар. В магазины эти головоно- 

гие обычно поступают очищенными. 
Но если вам попался непотрошеный 
кальмар, с ним следует поступить таким 
образом: удалите «клюв», щупаль- 

ца отделите и отложите в сторону. 
Пальцами вытяните из полости тела 
внутренности и хитиновую пластинку 
и удалите их. Очистите кальмара от 
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крапчатой кожи, она 
должна сниматься 
довольно легко. Хорошо вымойте каль- 
мара изнутри и снаружи. Теперь можно 
его фаршировать. Для обжаривания 
разрежьте тушку вдоль, распластайте 
на разделочной доске и сделайте на 
внутренней поверхности неглубокие 
крестообразные надрезы и нарежьте 
кальмара продольными полосками. 
При тепловой обработке эти полоски 
скрутятся в кольца. 
Тунец. Эта огромная рыбина — 
старший брат в семействе скумбрие- 
вых. Тунец быстро плавает и покрывает 
огромные расстояния, это заставляет 
его мускулы наполняться кровью — 
вот почему сырое мясо тунца имеет 
темно-красный цвет. В Японии очень 
ценятся пеламида и альбакор (длин- 
ноперый тунец) — из них получаются 
вкуснейшие суши и сасими. Если вы 
решили пожарить тунца на гриле или 
на барбекю, сперва замаринуйте его, 
а во время жаренья поливайте марина- 
дом или сочком, чтобы рыба сохранила 
сочность. Тунца также хорошо жарить 
на сковороде. 


МорЕПРОДУКТЫ 


В распоряжении азиатских поваров 
находится потрясающий ассортимент 
моллюсков и ракообразных, кото- 
рые водятся не только в океане, 
но также в пресноводных 
озерах, реках и каналах. 
Если вы имеете дело с за- 
мороженными моллюсками, 
их перед приготовлением 
следует постепенно оттаять, 
а затем обсушить. Время тепло- 

вой обработки моллюсков надлежит 
свести к минимуму, чтобы сохранить 
их нежный аромат и консистенцию. 
В Азии моллюсков предпочитают 
варить на пару, жарить во фритюре 
или обжаривать, но их также можно 
использовать в супах и в таких блюдах, 
как крабовые пирожные. 

Морское ушко. У этого крупного 
моллюска красивая раковина. Мясо 
моллюска бывает довольно жестким, 
поэтому его отбивают перед тем, 
как готовить. В некоторых вос- 
точных магазинах морское ушко 
продается в замороженном виде, 
бывают в продаже и консервы 
из этих моллюсков. Мясо морского 
ушка желто-коричневого цвета, 

с пряным вкусом. Консервиро- 

ванное морское ушко редко подают 
как самостоятельное блюдо, обычно 
комбинируют с другими продуктами. 
Заливку от консервированных морских 
ушек можно использовать для при- 
готовления супа или соуса. Сушеные 
морские ушки — дорогой и весьма 
ценимый деликатес. 









Мидии и клемы 


Клемы. Этот кулинарный термин 
объединяет много видов съедобных 
морских моллюсков. В Японии гигант- 
ские и круглые клемы используются 
для приготовления суши, а в Китае 
любимое угощение — клемы с черным 

бобовым соусом. Покупая клемы, 
следите, чтобы среди них 
не было моллюсков 
со сломанными 
раковинами. 
Перед при- 
готовлением 
промойте 
клемы под 
струей воды, 
положите в под- 
соленную воду на 
7—8 минут, пока рако- 
вины не раскроются. После 
этого сварите клемы на пару 
и подавайте с соусом, в который 
их будут обмакивать. 
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Консервированные ы 


морские ушки 

















Мидии и клемы 

в кокосовых сливках 

Мидий и клемы варят 

на пару, но здесь мы 
приводим тайский 
рецепт приготовления 
моллюсков в кокосовых 
сливках. 


На 4—6 порций 

1,75 кг мидий 

450 г мелких клемов 

120 мл сухого белого вина 

1 пучок зеленого лука 

2 стебля лемонграсса 

6 листьев каффир-лайма 

2 ч. ложки тайской зеленой пасты 
карри 

200 мл кокосовых сливок 

2 ст. ложки рубленой кинзы 

соль и молотый черный перец 


1 Очистите мидий от приросших 
ких раковинам мелких ракушек 
и удалите «бороды». Выбросите 
все мидии со сломанными ра- 
ковинами, а также те, которые 
не закрываются немедленно, 
если по ним легонько посту- 
чать. Пригодных моллюсков 
промойте. 


2 Вино, пасту карри, рубленые 
зеленый лук, лемонграсс и 

листья каффир-лайма кипятите 
на слабом огне, пока вино почти 
полностью не выпарится. После 
этого положите в кастрюлю мидий 
и клемы, плотно закройте ее 
крышкой и держите на сильном 
огне около 6 минут, пока ракови- 
ны не раскроются. 


3 Шумовкой выньте моллюсков 
из кастрюли. Выкиньте все ра- 
ковины, которые не раскрылись. 
Жидкость, в которой варились 
моллюски, выпаривайте на сла- 
бом огне, пока ее количество не 
уменьшится до 250 мл. 


4 Добавьте к уваренной жидкос- 
ти кокосовые сливки и кинзу, 
посолите и поперчите. Прогрей- 
те. При подаче полейте моллюс- 
ков полученным соусом. 











Основой для соуса могут служить 
сливовый соус, соус хой син или со- 
евый соус с имбирем. Хороши клемы 
в супе. 

Мидии — еще один вид моллюс- 
ков, который широко используется 
в восточной кухне. Мидий обычно 
продают упаковками по 1 кг, рассчи- 
танными на приготовление основного 
блюда на две-три персоны. Выбирайте 
крупные экземпляры с глянцевитыми 
раковинами. Выкидывайте все откры- 
тые раковины, а также те, которые не 
закрываются сразу при постукивании. 
Тупой стороной короткого прочного 
ножа соскребите все приросшие 
к раковинам мелкие ракушки, оторвите 
волокнистые «бороды» и тщательно 
промойте моллюсков. Лучше всего сва- 
рить мидий на пару с небольшим коли- 
чеством ароматизированного бульона, 
в большой кастрюле под крышкой. 
Время приготовления — 3—4 минуты, 
пока не раскроются раковины. Для 
приправы к мидиям используйте мелко 
рубленные имбирь и лемонграсс, He- 
сколько измельченных листьев лайма 
и немного рыбного соуса. 

Крабов повсюду на Востоке едят 
с большим удовольствием. Многие 
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Омар и морские гребешки 


виды крабов водятся только в Азии. 
Тот, кто бывал в Таиланде и Гонконге, 
несомненно, видел — и с наслажде- 


нием ел — синих плавающих крабов. 


Этот вид, линяя, любезно сбрасывает 
панцири, так что становится возмож- 
ным есть крабов целиком. Их часто 
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жарят на сковороде или готовят 
№ C PUCOM в горшочках, где они 
сохраняют восхитительный 
нежный аромат. 
Омар. Это роскошное ра- 
кообразное обычно пода- 
ют в ресторанах. Чтобы 
сварить живого омара, 
его кладут в кастрюлю 
с холодной водой, 
плотно закрывают 
крышкой и доводят 
воду до кипения. 
У готового омара 
панцирь становится 
ярко-красным, 
а мякоть — нежной 
и сочной. Покупая ва- 
реного омара, распрямите 
его хвост: у свежеприготовленного 
| омара он снова свернется 
» в кольцо. Лучше всего есть 
омара, просто макая его в CO- 
евый соус с тертым имбирем. 
y Морские гребешки ценят 
y в Азии за их нежное и сладкое 
мясо. Нежная мякоть этих мол- 
люсков нуждается в минимальной 
тепловой обработке. Великолепный 
способ приготовить гребешки — 
замариновать их на полчаса в смеси 
китайского рисового вина с сахаром 
и соевым соусом, а затем сварить на 
пару в этом же маринаде, добавив 
несколько кусочков имбиря и зеленого 
лука. 


Синий плавающий краб 
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Веерохвостики, 

или креветки-фениксы 

Этот способ подачи креветок 
изобретен в Поднебесной импе- 
рии. Предполагается, что варе- 
ные креветки с ярко-красными 
хвостами напоминают легендар 
ного феникса — символ удачи 

и величия. Для этого блюда вам 
потребуются крупные креветки. 


1 Креветок, удалив головы, 
очистите от панцирей, оставляя 
нетронутыми хвосты. 


2 Сделайте на спинках креветок 
маленькие надрезы и удалите 
черные спинные жилки. 


3 Подготовленных креветок, дер- 
жа за хвосты, слегка запанируйте 
в кукурузной муке, смешанной со 
специями, затем обмакните в кляр 
и жарьте в горячем масле, пока 
хвосты, свободные от кляра, не 
станут красными. 
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Креветки и шримсы. Азиаты склонны 
смешивать эти два названия. Креветки 
и шримсы водятся как в море, 

так и в пресной воде. Шримсы, как 

и креветки, могут быть крупными 

и мелкими. По возможности берите 
свежие сырые креветки, выбирая 

те, которые имеют полупрозрачный 
серый цвет с голубым отливом. Если вы 
покупаете замороженные креветки или 
шримсы, то лучше брать их сырыми. Их 
следует постепенно оттаять и обсушить, 
а затем приготовить в соответствии 

с выбранным вами рецептом. Креветки 
можно оставить в скорлупе, очистить 
целиком или же очистить, оставив 
нетронутыми хвосты. 


Сырые 
креветки 
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Вареные 
креветки 


Креветочные бабочки 

Креветки, приготовленные таким 
способом, быстро варятся, свора- 
чиваясь при этом колечками. 


1 Креветок, удалив головы, 
очистите от скорлупы, оставляя 
нетронутыми хвосты. Выдерните 
ЖИЛКИ с ПОМОЩЬЮ щипчиков. 


2 Y каждой креветки разрежьте 
вдоль брюшко. 


A 


3 Осторожно раскройте креветок 
так, чтобы их половинки напоми- 
нали крылья бабочек. 


ГА 


ТРАВЫ, ПРЯНОСТИ И АРОМАТИЗАТОРЫ 








Чеснок 


ЧЕСНОК 


По-МАНДАРИНСКИ: СУАН; ПО-КАНТОНСКИ: СУЭН; 
ПО-ТАЙСКИ: КРАТИАМ 


Чеснок — представитель семейства 
лилейных, принадлежащий к тому же 
роду, что и репчатый лук, и лук-порей. 
Судя по китайским письменным ис- 
точникам, он появился в Китае свыше 
3000 лет назад. Целебные свойства 
чеснока неоднократно подтверждены, 
а во многих культурах он используется 
для защиты от злых сил. 


Аромат и вкус 


Существует несколько разновидностей 
чеснока — от совсем крохотного до 
слонового чеснока, название которого 
говорит само за себя. Цвет шелухи варь- 
ируется от белого до розового и пурпур- 
ного, а вкус — от мягкого до чрезвычай- 
но острого. В Юго-Восточной Азии в ходу 
карликовые сорта. В каждой луковице 
такого чеснока — не более четырех-шес- 
ти зубчиков, но они обладают гораздо 
более насыщенными, чем у европейского 
чеснока, ароматом и вкусом. Зубчики 
любимого тайскими поварами мелкого 
чеснока покрыты столь тонкой кожицей, 
что редко возникает необходимость 
удалять ее. Такой чеснок мелко рубят 

и добавляют в блюдо. 


Применение в кулинарии 


Вместе с зеленым луком и имбирем, 
чеснок входит в тройку основных 





ароматизаторов в блюдах китайской 
кухни. Без чеснока невозможно пред- 
ставить себе кухни большин- 
ства стран Азии, в том числе 
корейскую. В Японии чеснок 
‚ менее популярен и используется 
главным образом в медицин- 
ских целях. Вьетнамские повара 
используют чеснок в огромных 
количествах, а в Таиланде смесь 
размятого чеснока с корнем 
кориандра и перцем — основ- 
ная приправа для многих блюд. 
Кроме того, чеснок — необхо- 
димый ингредиент знаменитых 
тайских паст карри. Чеснок в Азии 
используют для ароматизации масла, 
предназначенного для жаренья. 
Сырой чеснок часто используют 
в подливах, маринадах и заправках 
для салатов. 


Обработка и приготовление 


За исключением редких случаев, когда 
зубчики чеснока жарят или вклады- 
вают в курицу целиком, чеснок перед 
использованием всегда чистят. Один 
из самых легких способов очистить 
чеснок — слегка размять его плоской 
стороной тесака на разделочной 
доске. Кожица отделится от мякоти 

и ее легко можно будет удалить, пре- 
жде чем размять чеснок полностью 
тем же тесаком. Измельчать чеснок 
таким образом гораздо легче, нежели 
чеснокодавкой. 

Если вам требуются целые зубчики 
или ломтики чеснока, обрежьте у него 
корешки и снимите кожицу. 

Если вы хотите приготовить пряную 
смесь с чесноком, положите целый 
зубчик в ступку и ударьте по нему пес- 
тиком, чтобы кожица лопнула. Затем, 
удалив кожицу, растолките чеснок 
вместе с другими пряностями. Как 
правило, растолченный чеснок исполь- 
зуется, когда нужно придать блюду 
насыщенный чесночный вкус. Чеснок, 
нарезанный ломтиками, применяется 
для придания блюду вкусового оттенка, 
иногда его добавляют в начале при- 
готовления, а затем, когда он придаст 
блюду тонкий чесночный аромат, 
вынимают. 


Чеснок продается как целыми голо- 
вками, так и нарезанный ломтиками 
в стеклянных банках, а также сушеный, 
в гранулах или хлопьях. Для приготов- 
ления жареных блюд хлопья чеснока 
следует предварительно размочить 
в воде, а в тушеные блюда с большим 
количеством жидкости их можно до- 
бавлять и сухими. 


Хранение 


Выбирайте крепкие и плотные голо- 
вки чеснока с прозрачной, тонкой, 

как бумага, шелухой. Избегайте брать 
головки, начавшие прорастать. Луко- 
вицы, или головки, чеснока хорошо 
хранятся в прохладном сухом месте. 
При слишком высокой температуре 
зубчики чеснока высыхают и становят- 
ся рыхлыми. 











Как приготовить чесночное масло 





1 В небольшой кастрюле нагрейте 
120 мл масла и добавьте 2 столо- 
вые ложки толченого чеснока. 





2 Держите на слабом огне 
5 минут, пока чеснок не при- 
обретет бледно-золотистый цвет, 


время от времени помешивая. 
Не допускайте, чтобы чеснок под- 
горел, иначе масло будет горчить. 
Охладите масло и процедите. 
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ИМБИРЬ Е 


По-МАНДАРИНСКИ: ЧЖЯНЬ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ГЕУНЬ; 
ПО-ТАЙСКИ: КХИНГ; 
ПО-ЯПОНСКИ: СОГА 





Считается, что 

имбирь — уроженец 
тропических джун- 
глей Юго-Восточной 
Азии, и что в Китай его 
завезли более двух 
тысячелетий назад, 
по-видимому, из 
Индии. Та часть 
растения, которую 
в обиходе называ- 
ют корнем имбиря, 
фактически представляет 
собой корневище, или 
подземный стебель. Это 
корневище покрыто сухой 
и тонкой, как бумага, кожицей. 
Цвет его варьируется от бледно- 
розового (у очень молодых рас- 
тений) до золотисто-бежевого. 
Повсюду в Азии имбирь высоко 
ценится не только как аромати- 
ческое вещество, но и как лечебное 
средство. Считается, что он прекра- 
щает кашель, подавляет тошноту 

и способствует пищеварению. 


Аромат и вкус 


Свежий корень имбиря имеет освежаю- 
щий запах, похожий на запах цитрусо- 
вых, и приятный острый вкус. Корневи- 
ще молодого имбиря достаточно нежное 
и мягкое, чтобы использовать 

его в жареных блюдах, как овощ, но по 
мере созревания становится волокнис- 
тым и приобретает жгучесть. Сушеный 
имбирь используют, главным образом, 
при мариновании и, по мнению азиат- 
ских кулинаров, он не может служить 
полноценной заменой свежего имбиря. 
Молотый имбирь вкусом не похож ни 
на сушеный, ни на свежий; его, в смеси 
с другими пряностями, используют, 
например, для приготовления порошка 
карри. 





Применение в кулинарии 
Трудно представить себе восточную 
кухню без имбиря. В Китае его обычно 






















Свежий корень имбиря, молотый имбирь 
и имбирная паста 


сочетают с зеленым луком, создавая 
гармоничное равновесие инь-ян 

в разнообразных блюдах. Вместе они 
дополняют (а иногда приглушают) 
сильные запахи некоторых видов 

мяса и морепродуктов. Имбирь также 
используют, чтобы отбить масляный 
запах некоторых масел и маринадов. 

В Таиланде корневища молодого 
имбиря часто подают с пряным соусом, 
а индонезийцы готовят превосходный 
самбал, растирая с имбирем красный 
жгучий перец, лук-шалот, чеснок 

и добавляя сахар, соль и рисовый 
уксус. Маринованный имбирь подают 
в качестве гарнира или комбинируют 
с другими продуктами, например, с го- 
вядиной или уткой. Одно из наиболее 
популярных блюд в меню китай- 

ских ресторанов — утка с ананасом 

и маринованным имбирем. Китайский 
маринованный имбирь заливается под- 
слащенным рисовым уксусом и имеет 





острый вкус. У японского вкус более 
нежный. Бледно-розовый маринован- 
ный японский имбирь, именуемый гари, 
подают к суши или сасими. 


Обработка и приготовление 


Обычно перед использованием ко- 
рень имбиря очищают 
от кожицы, затем 
> режут тонкими лом- 
тиками или солом- 
кой, натирают или 
мелко рубят. Если 
имбирь предназна- 
чен только для аро- 
матизации 
и из готово- 
го блюда его 
выбрасывают, то 
его нужно размять 
плоскостью ножа 
или тесака. 


Хранение 


Выбирайте твердые корни с гладкой 
кожицей. Свежий имбирь может хра- 
ниться до двух недель в прохладном 
сухом месте, укрытом от яркого света. 
Корень имбиря может продаваться 
также в замороженном виде. 





Японский розовый маринованный имбирь, 
именуемый также гари 





ОО 




















Как обработать корень имбиря 





1 Острым ножом или овоще- 
чисткой тонким слоем срежьте 
кожицу. 





2 Натрите имбирь на мелкой 
терке. 


„Э 
ce | 


3 Тонкие ломтики имбиря можно 
нарезать соломкой размером 

со спичку, можно также крупно 
порубить эту соломку. 





4 Имбирь, который вы собирае- 
тесь удалить из готового блюда, 
следует размять. 


E 
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ГАЛГАНТ _ | 
ПО-КИТАЙСКИ: ЛЯНЬ ЧЖАНЬ; ПО-ТАЙСКИ: КХАА; 
ПО-ВЬЕТНАМСКИ: КУ ГИЕНГ 





Галгант, как и имбирь, представляет 
собой подземное корневище. Выросты 
галганта, напоминающие пальцы, тонь- 
ше и бледнее, чем у имбиря. Обе эти 
пряности внешне похожи между собой 
и используются во многом одинаково. 
На Западе свежий галгант прежде было 
практически невозможно достать (хотя 
в Средние века он был в большом ходу 
у европейских поваров), но теперь 
галгант купить так же легко, как и 
имбирь. Существует две разновиднос- 
ти этой пряности. Та, что покрупнее, 
известная также под названием ленг- 
куас, — родом из Индонезии, а та, что 
помельче — из Южного Китая. Мелкий 
галгант пользуется популярностью 
в Таиланде, где его называют крачай. 
Высушенный и размолотый галгант 
именуется лаосским порошком. Хотя по 
вкусу его не сравнить со свежим галга- 
нтом, азиатские повара оценили удобство 
его использования. 1 чайная ложка лаос- 
ского порошка равноценна 1 см очищен- 
ного и нарубленного корня галганта. 


Аромат и вкус 





У индонезийского галганта вкус доволь- 
но острый, а запах напоминает аромат 
сосны. У южно-китайского вкус более 
жгучий, а его запах напоминает нечто 


Свежий 
и сушеный 
галгант 


среднее между имбирем и черным 
перцем. Корневища его обычно исполь- 
зуются свежими, но применяются также 
высушенными и размолотыми. 


Применение в кулинарии 





Галгант — необходимая ароматическая 
добавка в кухне Юго-Восточной Азии, 
особенно для блюд из мяса и из мо- 
репродуктов. Его добавляют в пряную 
пасту для карри и подлив. В Таиланде 
ломтики галганта кладут в супы, а вьет- 
намские кулинары добавляют галгант 
в соус из арахиса и лайма, которым 
заправляют салаты из мяса и овощей. 


Обработка и приготовление 





Свежий галгант нужно очистить от 
кожицы. Обычно его режут тонкими 
ломтиками или соломкой размером 
со спичку. Поскольку галгант тверже 
имбиря, то и готовится он несколько 
дольше. Если же рецептом преду- 
смотрен толченый галгант, его 
сперва нарезают тонкими ломтиками, 
а затем уже раздавливают. 


Хранение 





Свежий галгант в прохладном сухом 
месте может храниться до двух недель. 
При хранении в холодильнике галгант 
следует тщательно завернуть в перга- 
ментную бумагу, чтобы он не пересох. 
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ЖГУЧИЕ СТРУЧКОВЫЕ ПЕРЦЫ ЧИЛИ Зеленый чили 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ЛАЧЖАО; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЛАТ ЧЖУ; ПО-ТАЙСКИ: ПРИК 


Паста чили 
В продаже бывает 
готовая паста 
чили в стеклян- 
ных банках, однако 
ее легко приго- 
товить и дома. 
Просто разрежьте 
стручки пополам, удалите семена 
и измельчите перец в кухонном 
процессоре так, чтобы получилась 
однородная паста. Малое количе- 
ство пасты можно хранить 
в холодильнике до недели. Можно 
Ниже. Стручки чили также разложить пасту по малень- 
одного сорта могут ким баночкам и заморозить — 
различаться в таком виде она хранится до 
по цвету. шести месяцев. Похожим образом 
готовится индонезийский перечный 
соус самбал оэлек, но для него чили 
сначала бланшируют. 


Родина перцев чили — американ- 
ские тропики. Христофор Колумб 
надеялся найти в Мексике 
черный перец, однако 
вместо него нашел 
стручковые перцы, 
которые и привез 

в Европу. Чили приобрели 
известность, и вскоре 
их уже выращивали в 
Африке, Индии и на 
Дальнем Востоке. Но, 
кроме американских 
чили, существует и азиатская 
разновидность стручкового 
перца, именуемая «павлиний глаз» 

или «пушка, нацеленная в небеса», 
которая растет в китайской провинции 
Сычуань. Существует множество сортов 
чили, но наибольшее распространение 
в Азии получили индийские перцы 
кальянпур, ковилпат и кесанакарри, 
японский хонка или хонтака, корей- 
ский перец и семейство тайских пер- 
цев, включающее огненный «птичий 
глаз». Многие чили, созревая, ме- 

няют окраску, с желтой на красную, 
становясь, в конце концов, коричневы- 
ми и даже черными, так что при взгляде 
на корзинку можно подумать, что в ней 








смешаны перцы разных сортов, тогда как 
на самом деле это стручки одного и того 
же сорта, но разной степени зрелос- 

ти. Размеры чили могут быть самыми 
разными: от лилипутов немногим больше 
горошины до тридцатисантиметровых 
«монстров». Хотя азиатские повара 
склонны использовать чили в свежем 
виде, но можно купить его и сушеным. 





Аромат и вкус 


к Чили чаще всего ассоциируется со 
Красный чили ь жгучестью, аромат его также имеет зна- 
чение; фанаты острой кухни, описывая 
& аромат любимых сортов, употребляют 
такие термины, как сладкий, пикантный 
и дымный. Жгучесть чили варьируется 








от очень мяг- 
кой до «термоядер- 
ной», но ее можно уменьшить, 
удалив семена со стержнем, где содер- 
жится большая часть жгучих веществ. 
0 жгучести чили нельзя судить ни по 
величине, ни по цвету. Чили, растущие 
в жарком климате, бывают более жгу- 
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Красный чили средней 
величины 
















Как обработать свежий чили 


> ae 


1 Отрежьте черешки, затем разрежь- 
те стручки вдоль пополам. 







Pe 


2 Удалите стержень с семенами, 

а затем нарежьте перец ломтиками, 
соломкой или мелкими кусочками, 

в соответствии с рецептом. Семена 
можно выбросить или добавить 

в блюдо, смотря по желаемой степе- 
ни жгучести. 


Как обработать сушеный чили 









+ Qu 
‘= 


1 Удалите черешки и семена 
и разрежьте каждый стручок 
на 2—3 части. 


2 Положите перец в глубокую миску 
и залейте горячей водой, чтобы она 
полностью покрывала перец. Оставьте 
на полчаса. Откиньте перец на сито, 
сохранив воду, в которой он замачи- 
вался (ее можно добавить в блюдо), 

и используйте кусочки чили целиком 
или нарезав более мелко. 










чими, чем те, которые растут в более 
прохладных районах. 


Применение в кулинарии 


Как ни парадоксально, но чили, как 

и другая острая пища, лучше всего под- 
ходит для жаркого климата. Это объ- 
ясняется тем, что благодаря действию 
острых блюд кровь приливает к коже, 
способствуя охлаждению организма. 
Во многих азиатских странах чили едят 
как закуску, и повара, покупая перец 

















0 жгучести чили 
нельзя точно судить 
ни по его величине, ни по цвету — 
зеленый перец может быть острее 
красного, а крупный — «злее» мелкого. 


с рыночного лотка, часто надкусывают 
стручок, чтобы определить его жгу- 
честь. Чили используется свежим 

в соусах и салатах, входит в состав ин- 
донезийских самбалов и других куша- 
ний, включая супы, бульоны, тушеные 

и жареные блюда. Если нужно лишь 
слегка придать блюду остроту, в него 
кладут целый стручок чили, который 
вынимают перед подачей. 

Таиланд — один из мировых ли- 
деров в производстве свежего чили. 
Наиболее популярны здесь стручки 
чили, фаршированные свининой и кре- 
ветками. Для этого блюда чили сначала 
варят на пару, а затем жарят. 

В китайской кухне чили использу- 
ется так, чтобы не парализовать язык, 

а только разогреть нёбо. В местных 
кухнях провинций Хунань, Цзянси, 
Гуйчжоу и Юньнань чили используется 
не в таких количествах, как в Сычуане, 
который славится своими острыми 
блюдами. Но их повара не лишены 
чувства меры — около трети блюд кух- 
ни не содержит чили вообще. Кантон- 
цы также добавляют чили в некоторые 
блюда, а соус и масло чили — популяр- 
ные приправы на кантонском столе. 
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Как сделать из чили цветы 

Тайские повара, прославивши- 
еся своим искусством украшать 
блюда, часто используют для этой 
цели цветы из чили. Сделать их 
очень просто. 


1 Сделайте на стручке надрез на 
половину длины. 


2 Нарежьте стручок тонкими про- 
дольными полосками, оставляя 
нетронутой часть мякоти возле 
черешка. 


> 








3 Оставьте стручки Ha несколько 
часов в закрытой посуде с холод- 
НОЙ ВОДОЙ. 

4 Полоски чили отогнутся и скру- 
тятся в кольца, став похожими на 
лепестки цветка. Обсушите их на 
бумажной салфетке и используй- 
те для украшения блюда. Мелкие 
перцы могут быть очень жгучими, 
так что не поддавайтесь искуше- 
нию попробовать такой цветок. 










Сушеные стручки 
чили 


Обработка и приготовление 


Обращаться с чили следует осторожно. 
Он содержит капсаицин — маслянис- 
тое вещество, которое может вызвать 
сильное раздражение, попав на 
чувствительную кожу. Если капсаицин 
попадет вам на руки или, того хуже, 

в глаза, вы почувствуете сильное жже- 
ние. Поэтому очень важно немедленно 
после того, как вы прикасались к чили, 
тщательно вымыть руки, причем обяза- 
тельно с мылом, так как капсаицин не 
растворяется в простой воде. Некото- 
рые кулинары предпочитают, работая 
с чили, надевать латексные перчатки, 
другие, наученные горьким опытом, 
вообще не хотят дотрагиваться до чили 
иначе как ножом и вилкой. 


Хранение 


Выбирайте крепкие, неповрежденные 
стручки перца, избегая брать мягкие 
и помятые. Но имейте в виду, что у 
некоторых сортов чили даже в свежай- 
шем состоянии кожица сморщенная, 
так что если сморщенность — един- 
ственное, что вас настораживает, не 
спешите отбрасывать такие стручки. 
Лучший способ хранить чили — за- 
вернуть его в пергаментную бумагу 

и держать в овощном отделении 
холодильника. Он может сохранять 
свежесть неделю и более. Если чили 






Как использовать 
сушеный чили 
Чтобы усилить аро- 
мат сушеного чили, его 
обжаривают на сухой 
сковороде. Нагрейте 
без масла сковороду 
с толстым дном, уло- 
жите на нее стручки 
чили и поджаривайте, 
не допуская подгора- 
ния, иначе они станут 
горькими. Когда чили 
поджарится, снимите его со 
сковороды и дайте остыть, а затем 
растолките или разотрите в ступке 
и добавляйте в блюда. 





































предназначен только для добавления 

в блюда, его можно заморозить. Можно 
приготовить сушеный чили: нанижите 
стручки на нитку, подвесьте в теплом 
месте на одну-две недели, пока они не 
высохнут, а затем растолките в ступке. 


Маринованный чили продается 
расфасованным в стеклянные банки 
и используется, главным образом, 
как приправа. 





























ЛЕМОНГРАСС 
По-МАНДАРИНСКИ: НИНЬ MEHb 
КАО; ПО-КАНТОНСКИ: ЗЯНЬ 
МАО; ПО-МАЛАЙСКИ: СЕРАЙ; 
ПО-ТАЙСКИ: ТАКРАЙ; ПО- 
ВЬЕТНАМСКИ: ЗА 


Было время, когда эту 
ароматную траву почти не 
знали за пределами Юго- 
Восточной Азии; ныне ее 
можно найти почти в каждом 
супермаркете. Лемонграсс — 
многолетнее плотнокустовое 
растение с луковичным осно- 
ванием. В тропических 

и субтропических странах оно 
выращивается в больших ко- 
личествах. Срезанные стебли в 
длину бывают около 20 см 

и несколько похожи на толстый 
зеленый лук или очень плотный 
порей. 


Аромат и вкус 


Специфический цитрусовый 
аромат лемонграсса можно 
оценить, только нарезав стебли. 
Он похож на сильный запах 
лимона с имбирной нотой, но 
без кислого оттенка. 

Можно заменить лемонграсс 
лимонной цедрой, но ей недостает 
интенсивности и живости аромата 
свежего лемонграсса, и результаты 
могут разочаровать вас. 


Сушеный лемонграсс 
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Лемонграсс 


Вместо свежего может быть 
использован измельчен- 
ный сушеный лемонграсс, 
известный также под 

названием порошка се- 

рай. 1 чайная ложка этого 
порошка равноценна одному 
свежему стеблю лемонграсса. 
В продаже бывают расфасован- 
ные в стеклянные банки целые 

и рубленые сушеные стебли 

лемонграсса, а также паста 

из лемонграсса. 


Применение в кулинарии 


Лемонграсс широко использу- 
ется по всей Юго-Восточной 
Азии, его кладут в супы, 

соусы, карри, соленья 

и маринады, салаты, жаре- 
ные блюда. Он прекрасно 

сочетается с кокосовым 

молоком, особенно 

в блюдах из рыбы, ку- 
рицы и морепродук- 
тов. Тайские повара 
часто начинают гото- 

вить жареное блюдо 

с того, что добавляют 

в масло несколько лом- 
тиков лемонграсса. 

Во Вьетнаме очень любят 

блюдо из морского леща, которого 

обмазывают пастой из лемонграсса и 

оставляют на некоторое время 

для маринования, а затем жарят. 


Обработка и приготовление 





Существует два основных 
способа приготовления 
лемонграсса. Стебель 
можно размять и варить 
на слабом огне в супе 
или тушеном блюде, пока 
он не отдаст весь аромат, 
а затем вынуть, либо об- 
жарить нарезанную ломти- 
ками или рубленую наибо- 
лее нежную часть лемонграсса 
(обычно — нижние 5 см возле 
луковичного конца стебля), после 
чего использовать ее в салатах или ту- 
шеных блюдах. Верхний конец стебля 





Паста из лемонграсса 


может служить также для смазывания 
соусом продуктов, которые планирует- 
ся пожарить на гриле или на барбекю. 
Для этого волокнистый конец стебля 
разминают ударами тесака или пестика, 
чтобы получилось подобие кисточки. 


Хранение 


Хранить стебли лемонграсса можно 
в бумажном пакете, в овощном 
отделении холодильника, около 
2—3 недель. 









Как сделать из стебля 
лемонграсса кисточку 
для смазывания продуктов 


< 










Нижние 5 см стебля отделите 
и используйте для приготовления 
блюд, а обрезанный конец остав- 
шегося стебля разомните тесаком 
или пестиком так, чтобы стебель 

разделился на волокна и получи- 
лась кисточка. 
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КАФФИР-ЛАЙМ 

По-ТАЙСКИ: БАЙ МАКРУТ; ПО-ИНДОНЕЗИЙСКИ: 
ДАУН ДЖЕРАК; ПО-ВЬЕТНАМСКИ: ЧАНГ САК; 
ПО-МАЛАЙСКИ: ЛИМАУ ПУРУТ; ПО-БИРМАНСКИ: 
ЧАУК-НУ 


Каффир-лайм — один из подвидов 
семейства цитрусовых. Кожура у него 
темно-зеленая и бугристая. Сам плод 
несъедобен, кожуру иногда используют 
в кулинарии, но главная ценность каф- 
фир-лайма заключена в его листьях. 
Сока в плодах каффир-лайма мало и он 
очень кислый. 


Аромат и вкус 


Букет у каффир-лайма, несомненно, 
цитрусовый, но полностью его 
лимонный аромат проявляется, если 
листья порвать или нарезать. 





Применение цедры в Японии 
В Японии тонко нарезанную 
цедру используют для укра- 
шения супов. Тертая цедра 

применяется для ароматиза- 
ЦИИ MUCO. 
























Применение в кулинарии 
Тайская кухня немыслима 
без листьев каффир- 
лайма, используют 

их также малайские, 
бирманские 

и индонезийские 
повара. Листья 
разрывают на кусочки 
или режут соломкой 

и используют в супах 
(особенно в острокислых) 

и в карри. В блюда из рыбы 

и из курицы иногда добавляется 
мелко натертая цедра. 


Хранение 


Свежие плоды и листья 
каффир-лайма 
продаются 

в восточных 
магазинах. Их 
можно хранить 
несколько 
дней свежими или заморозить. 
Сушеные и мороженые листья каффир- 
лайма также имеются в продаже. 
Используются они в основном так же, 
как лавровый лист, и не нуждаются 

в предварительном замачивании. 
Сушеные листья каффир-лайма 
сохраняют свой аромат несколько 
месяцев, если хранить их в плотно 
закрытой таре в прохладном 
сухом месте. 


Листья и плоды 
каффир-лайма 


и мандаринов становится темно-корич- 
невой и ломкой, но сохраняет сильный 
цитрусовый запах. 


Применение в кулинарии 


Первоначально сушеная цедра исполь- 
зовалась, главным образом, в лечебных 
целях. Теперь это популярная припра- 
ва. Для приготовления тушеных блюд 
из мяса и птицы цедру часто использу- 
ют в сочетании с корицей и бадьяном. 


АПЕЛЬСИНОВАЯ 
ИЛИ МАНДАРИНОВАЯ ЦЕДРА 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ЧЕН ПИ; 


ПО-КАНТОНСКИ: ЧАН ПЕЙ 
Обработка и приготовление 


И апельсины, и мандарины родом 
из Китая. Высушенная на солнце 
цедра обоих этих видов цитрусо- 
вых используется как пря- 
ў ность, особенно в кухнях 
провинций Юньнань и 


В тушеных блюдах кусочки сушеной 
цедры используются в основном как 

и бадьян: из готового блюда их выни- 
мают. Если цедра предназначена для 
жареного блюда, ее сначала размочите 
в воде, соскребите нижний белый слой, 


Сычуань. порубите или нарежьте соломкой. 
А Аромат и вкус Хранение 
| Высыхая, цед- Апельсиновая и мандариновая цедра 
ии Ра апельсинов продается расфасованной в пласти- 
КЕБЕ > ковые пакеты. Пакеты хранят плотно 
муа Сушеная цедра закрытыми, в сухом, темном и прохлад- 
апельсина ном месте несколько месяцев. 








ЛИСТЬЯ КАРРИ 


По-ИНДОНЕЗИЙСКИ: ДАУН КАРИ; 
ПО-ТАЙСКИ: БАЙ КАРИ; 
ПО-БИРМАНСКИ: ПИНДОЗИН 


Эти глянцевитые зеленые листья 
индийского дерева формой напоми- 
нают наконечник копья, у них слегка 
зазубренные края, тонкие черешки, 
а нижняя сторона окрашена бледнее 
верхней. С виду лист карри похож 

на мелкий лавровый лист. 


Аромат и вкус 


У листьев карри теплый аромат, с нот- 
ками сладкого перца или мандарина. 
Полнее всего их аромат раскрывается 
при тушении. Добавленные в тушеное 
блюдо или в карри, листья карри при- 
дают им особый вкус. Сушеные листья 
карри по аромату намного уступают 
свежим и быстро выдыхаются. 


Применение в кулинарии 


В индонезийских, индийских и ма- 
лайских карри листья используются 
целиком или разорванными на кусоч- 
ки. Обжаренные на топленом масле 

из буйволиного молока, с семенами 
горчицы, они служат хорошим дополне- 
нием к блюдам из бобовой муки. 


Обработка и приготовление 


Вымойте листья и удалите черешки. 
Используйте их целиком или резаными, 
в зависимости от рецепта. 
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Сушеные листья 
карри 


Хранение 


Свежие 
листья карри 
могут хранить- 
CA в ХОЛОДИЛЬ- 
нике несколько 
дней тщательно 
завернутыми, что- 
бы остальные про- 
дукты не пропитались 
их специфическим запахом, 
можно также заморозить их. У суше- 
ных листьев вкус слабый. Лучше всего 
сохраняют цвет, вкус и аромат листья 
карри в вакуумной упаковке. 


МЯТА 


ПО-КИТАЙСКИ: ПАК ХОМ ХО; 
ПО-ИНДОНЕЗИЙСКИ: ДАУН ПУДИНА; 
ПО-ТАЙСКИ: БАИ САРАНАИ; 
ПО-ВЬЕТНАМСКИ: ХУНГ КУЕ 


В Азии растет много видов мяты, но 
наиболее часто используется тро- 
пическая разновидность курчавой 
мяты, с серо-зелеными овальными 
ЛИСТЬЯМИ. 


Аромат и вкус 


У мяты свежий, 
возбуждающий 
аромат. Азиатская 
разновидность 


обладает 
намного 
более сильным 
ароматом, чем 
большинство 
европейских 
видов, и имеет слегка 
сладковатый вкус, 
оставляя на языке ощущение холода. 


Применение в кулинарии 


Мята — неотъемлемый компонент 
вьетнамской кухни, и именно благода- 
ря вьетнамцам она попала в Таиланд. 
Мята, с ее свежим ароматом, превос- 
ходна во многих салатах, а также в гой 
куон — вкуснейших фаршированных 
блинчиках из рисовой бумаги. В Таи- 
ланде любят перед подачей добавлять 
пригоршню мяты в некоторые супы 

и очень острые блюда. Так как аромат 
мяты заглушает все остальные, 

ее редко сочетают с другими пряными 
травами. 


Обработка 


Листья мяты с черешками вымойте 
под струей холодной воды и, стряхнув 
лишнюю воду, обсушите с помощью 
бумажной салфетки. 


Хранение 


Мяту хранят или в овощном отделении 
холодильника, неплотно завернув 

ее в пергаментную бумагу, или на двер- 
це, поместив в банку с холодной водой 
и накрыв полиэтиленовым пакетом. 


Мята 
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БАЗИЛИК 


ПО-ТАЙСКИ: БАЙ ХОРАПА (СЛАДКИЙ БАЗИЛИК), 
БАЙ КРАПОУ (СВЯЩЕННЫЙ БАЗИЛИК), БАЙ МАН- 
ГЛАК (ВОРСИСТЫЙ, ИЛИ ЛИМОННЫЙ БАЗИЛИК); 
ПО-ИНДОНЕЗИЙСКИ: ИНДРИНГ; 
ПО-ЯПОНСКИ: МЕБОКИ 


Базилик — известен чело- 
вечеству с незапамятных 
времен. Индусы считают 
базилик священным 
растением и часто 
сажают его вокруг 
храмов. Однако в 
индийской кухне 
базилик не находит такого широкого 
применения, как в кухнях остальных 
стран Азии. Базилику отведено важное 
место в кулинарии Лаоса, Камбоджи и 
Вьетнама, но больше всего его любят 
в Таиланде. Хорапа (сладкий базилик) 
больше всего походит 
на привычные для нас 
средиземноморские 
сорта. У него глян- 
цевитые зеленые 
листья, а стебель 
бывает пурпурным. 
Крапоу, известный 
под названием священ- 
ного базилика, — раз- 
новидность сладкого, 
но листья у него более 
узкие, слегка зазуб- 
ренные, с красными или пурпурными 
краями, и скорее матовые, чем глянце- 
витые. Используют тайцы и лимонный 
базилик, иногда называемый ворсис- 
тым, однако он плохо переносит транс- 
портировку и поэтому за пределами 
Таиланда встречается редко. Базилик 
лучше всего использовать в свежем 
виде, но продаются также сушеные и 
замороженные листья. 


Аромат и вкус 


Из азиатских базиликов хорапа слегка 
отдает анисом, у священного базилика 
вкус более жгучий и резкий, а лимон- 
ный базилик имеет запах лимона 

с перечной ноткой. 


Применение в кулинарии 





Листья сладкого базилика BXOAAT В CO- 
став карри и салатов, используются для 



















Как вырастить базилик 
Если вам трудно достать 
свежий базилик для 
тайских или вьетнамских 
блюд, разумно будет вырастить 
его дома. Многие магазины для са- 
доводов имеют в продаже семена 
всех азиатских разновидностей, 
которые хорошо растут даже в 
относительно прохладном климате. 
Посейте их в горшки и поместите 
на теплый подоконник, а когда 


Сладкий пройдут заморозки, выносите во 











базилик двор на солнце. 
cuco 
Тайский базилик По-японски: сисо (ЗЕЛЕНАЯ), 


АКА СИСО (КРАСНАЯ); ПО-КОРЕЙСКИ: КАЕННИП 


Это однолетнее растение, извес- 
тное также под названием 
периллы, или травы для 

бифштексов, произ- 

растает в Китае, Корее, 

Вьетнаме, Лаосе и хорошо 
известно в Японии, где его 
именуют также оба. Листья его 

могут быть зелеными или краснова- 
то-пурпурными. Если их размять, они 
испускают резкий запах, похожий на 
аромат мяты. Японские повара исполь- 
зуют сисо для приготовления темпуры 
и умебоси (маринованные сливы). По- 
падая в кислую среду, красные листья 
сисо приобретают имбирно-красный 
цвет. 


оформления. Придавая блюду нежный 
пряный аромат. Листья священного 
базилика отдают свой аромат только 
при тепловой обработке, поэтому часто 
используются в жареных блюдах. 








Обработка 


Удалите черешки и разорвите листья 
на кусочки или добавьте их в блюдо 
целиком. 





Хранение 

Храните пучки базилика 
в салатном 
отделении 
холодильника, 
неплотно 
завернув 

в пергамент, или 
в банке с водой, накрыв 


целлофановым пакетом. Cuco 
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КОРИАНДР 


По-МАНДАРИНСКИ: ЗЯНЬКАЙ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЮАН СУЙ; 
ПО-БИРМАНСКИ: НАН НАН БИН; 
ПО-ТАЙСКИ: ПАК ЧИ 


Кориандр, именуемый также китайской 
петрушкой, а американцам известный 
под названием силантро — одна 
из популярнейших пряных трав 
в мире, и одна из древнейших, 
известных человеку. Хотя родом 
кориандр из Южной Европы, он 
стал неотделимой прина- 
длежностью кухонь всей 
Азии, Среднего Востока 

и Латинской Америки. 


Аромат и вкус 
Применение 
в кулинарии 


Название кориандра происходит от 
греческого «корис» — клоп. Считается, 
что запах, который источают листья 
растения, похож на тот, что стоит 

в комнате, где водятся постельные 
клопы, однако китайцы с едким 
юмором именуют кориандр 
«ароматными листьями». Запах 
обжаренных без масла семян 
кориандра напоминает запах 
подгорелого апельсина, в то время 

как размолотые семена придают пище 
теплый пряный аромат. 


У азиатских поваров в дело идут все 
части этого растения: стебель — 
для ароматизации, 
листья — в жареные 
блюда, супы 
и блюда из лапши, 
семена — в карри 
и пряные пасты. Широко 
используются молотые 
семена кориандра, часто 
в сочетании с молотым 
кумином. В Таиланде 
находят применение и корни 
кориандра. 






Обработка и приготовление 
Старайтесь не резать 
свежий кориандр 
слишком мелко, чтобы 
видна была красота 
зубчатых листиков. 
Используйте 
в свежем виде 
для оформления, 
или добавляйте 
в блюдо в самый 
последний момент. 
Если в рецепте 
указан молотый 
_ кориандр, то его 
> Лучше обжарить 
на сковороде 


(емена кориандра 















Кориандр. Азиатские 
повара наряду с семенами 
и листьями используют 
также корни 

этого растения. 


Молотый кориандр 


без масла и растереть самим, — такой 
кориандр будет ароматнее, чем 
купленный. 


Хранение 


Свежий кориандр хранится не больше 
пары дней, если не поместить его в 
банку с водой, накрыв целлофановым 
пакетом, — в этом случае он останет- 
ся свежим немного дольше. Корни 
кориандра редко бывают в продаже, 
но если удалось их приобрести, то очи- 
щенные корни можно заморозить. 

Сухие семена кориандра хранятся 
хорошо, но готовый молотый кориандр 
быстро выдыхается, поэтому покупайте 
его понемногу, так, чтобы регулярно 
пополнять свои запасы. 
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Молотая 
и свежая 


куркума 


КУРКУМА Е 
ПОо-БИРМАНСКИ: ЗАНВЕН; 
ПО-МАНДАРИНСКИ: ВОНЬ ЧЖУНЬ; 

ПО-КАНТОНСКИ: ВУ ЧИН; ПО-ЯПОНСКИ: УКОН 


Куркума принадлежит к тому же 
семейству, что и имбирь, но ее кор- 
невище не обладает характерной для 


свежего имбирного корня жгучестью. 


Это растение родом из жарких, влаж- 
ных, холмистых районов Юго-Восточ- 
ной Азии — от Вьетнама до Южной 
Индии. 

Куркуму часто называют «индийским 
шафраном»; подобно шафрану, она 
способна придавать блюду желтую 
окраску. Ярко-желтое красящее веще- 
ство куркумы используется также для 
окрашивания шелковых и хлопковых 
материй, в том числе и в промышлен- 
ном производстве — при выпуске 
ткани, из которой шьют одежды буд- 
дистских священнослужителей. Пасту 
из куркумы иногда наносят на щеки, 
чтобы предохранить кожу от солнеч- 
ных лучей. 





Аромат и вкус 


Свежая куркума иногда продается 

в восточных магазинах. Запах ее 
разрезанного корневища напоминает 
перечный с древесной нотой. Куркума 
придает любому блюду теплый, слегка 
отдающий мускусом аромат и насыщен- 
ный цвет. Сушеная куркума обладает 
теми же свойствами, что и свежая. 


Применение в кулинарии 


Молотая куркума — необходимый 
компонент порошков карри, прида- 
ющий им характерный желтый цвет. 
Используют ее и для приготовления 
некоторых марок горчичного порошка, 
а также для придания пиккалилли — 
маринаду из шинкованных овощей 

с острой приправой — его огненной 
окраски. С куркумой готовят знамени- 
тое блюдо кеджери (жаркое из риса, 
рыбы и пряного порошка карри); 
добавляют ее в пилавы, вегетариан- 
ские блюда и кушанья из бобовой 
муки. Куркума великолепно сочетается 





с рыбой и часто упоминается в малай- 
ских рецептах. 


Обработка и приготовление 


Корневище очистите, а затем нарежьте 
ломтиками, мелко порубите или натри- 
те на терке. Молотая сушеная куркума 
в обработке не нуждается. 


Хранение 


Свежая куркума может храниться до 
двух недель, если держать ее в сухом 
прохладном месте, подальше от яркого 
света. Куркуму можно хранить в холо- 
дильнике, но в этом случае ее следует 
тщательно завернуть, чтобы она не вы- 
сохла. Молотая куркума, подобно всем 
молотым пряностям, от долгого хране- 
ния выдыхается, поэтому ее следует 
покупать малыми порциями и держать 
в плотно закрытой таре, так, чтобы на 
нее не попадал яркий свет. Сушеные 
корневища куркумы только в некото- 
рых солениях используют целиком. Не 
пытайтесь растирать их в порошок: они 
для этого слишком твердые. 


Как обработать свежую куркуму 


1 Острым ножом очистите корне- 
вище от кожицы. 


2 Согласно рецепту натрите 
куркуму на терке, мелко порубите 
или нарежьте ломтиками. 
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Звездообразные плоды 
бадьяна 


БАДЬЯН (ЗВЕЗДЧАТЫЙ АНИС) 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ПАК KOK; ПО-КАНТОНСКИ: 
БОАТ ГОК; ПО-ИНДОНЕЗИЙСКИ: БУНГА ЛАВАНГ; 
ПО-ТАЙСКИ: ПОЙ КАК БУА 


Родина бадьяна — Вьетнам и Юго-За- 
падный Китай. Это плод вечнозеленого 
дерева с желтыми, похожими на нар- 
циссы, цветами. На месте этих цветов 
образуются необычные, звездообраз- 
ной формы, плоды, которые снимают, 
не дожидаясь их полного созревания. 
В лучах звездочек бадьяна заключены 
янтарного цвета семена. Плоды вместе 
с семенами размалывают и используют 
как пряность. Китайцы, чтобы улучшить 
пищеварение, часто жуют после еды 
лучики бадьяна. 


Аромат и вкус 

Вкусом и запахом бадьян напоминает 
лакрицу. Бадьяновую нотку можно уло- 
вить также в ароматах анисовой водки 
и пастиса (французский ликер). 


Применение в кулинарии 


Ароматные звездочки бадьяна 
служат хорошим дополнением к 
жирному мясу. Бадьян широко 
используется в китайской кухне, 
особенно для приготовления 
блюд из утки или свинины, а во 
вьетнамской кухне он служит 
для ароматизации супов из 
говядины. Иногда он добав- 


ляется и в сладкие блюда, напри- 
мер, во фруктовые салаты. Молотый 
бадьян — один из основных ингре- 
диентов в смеси из пяти пряностей 
(усянмянь). 


Обработка и приготовление 


Бадьян можно добавлять в блюда це- 
ликом. Если требуется небольшое ко- 
личество бадьяна, то можно отломить 
от звездочки один-два лучика. Можно 
также размолоть бадьян, но применять 
его следует осторожно, так как у него 
очень сильный запах. 


Хранение 


Бадьян хорошо хранится целыми 
звездочками. Молотый бадьян следует 
брать в небольших количествах 


У гвоздики высшего качества неповрежденные 
плотные и округлые бутоны. 











и держать в прохладном сухом месте, 
защищенном от прямых солнечных 
лучей. 


ГВОЗДИКА 


По-МАНДАРИНСКИ: ТИНЬ ЗЯНЬ; ПО- 
КАНТОНСКИ: ДИНЬ ХЕУНЬ; ПО-ЯПОН- 
СКИ: ТОДЗИ; ПО-ТАЙСКИ: КААН ПЛОО 


Эта пряность представляет 
собой нераскрывшиеся бутоны 
гвоздичного дерева, принадле- 
жащего к семейству миртовых. 
Родом оно с Островов Пряностей в 
Индонезии, а в начале XVIII века его 
завезли на Сейшелы и Маврикий. Ныне 
крупнейшим производителем гвоздики 
является Занзибар. Название гвоздики 
происходит от латинского clavus — 
«гвоздь». 


Аромат и вкус 


У гвоздики сильный аромат и слегка 
вяжущий, иногда жгучий привкус. 


Применение в кулинарии 


В Азии гвоздику используют в ос- 
новном в пряных блюдах, ее теплый 
ароматический привкус дополняет вкус 
жирного мяса — утки, свинины, а так- 
же сочетается с томатами и солеными 
овощами. Молотая гвоздика — непре- 
менный компонент многих пряных сме- 
сей, включая китайскую смесь из пяти 
пряностей (усянмянь). Входит гвоздика 
и в состав вустерширского соуса. 


Обработка 


Гвоздика в обработке не нуждается. 
При покупке выбирайте плотные округ- 
лые бутоны. 


Хранение 


Бутоны гвоздики хранят в прохладном 
месте. Молотую гвоздику следует 
покупать маленькими порциями 
и держать в плотно закры- 
той стеклянной банке, 
подальше от яркого света, 
чтобы пряность не выдыха- 
лась. Если требуется неболь- 
} woe количество молотой 
гвоздики, растолките бутон 
и тут же используйте. 
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КОРИЦА = 


ПО-ИНДОНЕЗИЙСКИ: КАЙУ МАНИС ПАДАНГ; 
ПО-ТАЙСКИ: ОБ ЧУЭЙ 


Корица представляет собой кору 
дерева, принадлежащего к семейству 
лавровых. Это дерево растет по всей 
Азии, особенно в прибрежных районах 
Южной Индии и Бирмы на острове Шри 
Ланка. Когда дерево достигает трех- 
летнего возраста, ветви обрубают, а на 
стволе делают надрез так, чтобы можно 
было содрать кору. Эту операцию про- 
изводят в сезон дождей, когда влаж- 
ность способствует восстановлению 
коры. Содранную кору сушат на солнце 
и скатывают вручную — получаются 
знакомые нам палочки или трубочки. 


Аромат и вкус | 
У корицы великолепный экзотический 
букет, ароматный и сладкий, благодаря 
содержащемуся в ней эфирному маслу, 
которое используется в медицине. Вкус 
теплый и ароматный. 





Корица — универсальная пряность, 
ее добавляют как в острые, так 

и в сладкие блюда, а также в хлеб- 
ные изделия и торты. В Азии палочки 
корицы используют в острых мясных 
блюдах, часто — вместе с бадьяном. 
Индонезийские повара используют 
корицу для приготовления прослав- 
ленного блюда ренданг — говядина, 
тушенная с пряностями в кокосовом 
молоке. 


Корица — 8 палочках и молотая 


Обработка 


В зависимости от рецепта корицу 
добавляют в блюдо целой палочкой 
или кусочками. Палочки очень твер- 
дые, поэтому молотую корицу лучше 
покупать готовой. 


Хранение 


Палочки корицы могут храниться год 


и более в плотно закрытой таре. Моло- 
тую корицу следует покупать в малых 
количествах в таком магазине, где час- 
то обновляется ассортимент, и хранить 
в плотно закрытой таре, подальше 

от яркого света и тепла. 


Молотая кассия и кора кассии 


КАССИЯ 


ПО-КИТАЙСКИ: КУЭЙ; ПО-ЯПОНСКИ: КЕЙХИ; 
ПО-ТАЙСКИ: ОБ ЧОЭЙ 





Кассию иногда называют 
китайской корицей. Подобно 
корице, она представляет 
собой кору дерева, родствен- 
ного лавру. Родом из Бирмы; 
ее выращивают также в Китае, 
Индокитае и Индонезии. Для 
сбора урожая кассии применяется 
тот же способ, что и для корицы, но 
кора у кассии толще, поэтому, хотя она 
и скручивается, не образует тонких 
трубочек. 


Аромат и вкус 


Запах у кассии похож на аромат кори- 
цы, но более резкий. 


Применение в кулинарии _ 
Китайские повара широко применяют 
кассию. Она входит в состав смеси 
из пяти пряностей, а также является 
важным компонентом изысканного 
пряного бульона лю. В свежеприготов- 
ленном бульоне, который отличается 
очень сильным ароматом, обычно варят 
предварительно обжаренную говяди- 
ну. Бульон, однако, не подается на стол 
вместе с мясом, а сберегается, чтобы 
позднее сварить в нем, например, пти- 
цу. Потом его могут вскипятить 

и втретий раз, чтобы пригото- 

вить рыбу или моллюс- 


ков. 





Разломанные палочки кассии и 
похожие на гвоздику бутоны 
кассии применяются на Вос- 
токе для придания теплого 
ароматного привкуса со- 
лениям, карри и острым 
мясным блюдам. 


Обработка 

и приготовление 

Палочки кассии очень 
твердые. Отламывайте 

от них кусочки нужного 
размера и измельчайте 

в ступке. Молотую кассию, 
лучше купить в готовом 
виде. 


Хранение 
Хранят кассию так же, как и корицу. 


KYMUH (ЗИРА) 


ПО-КИТАЙСКИ: КУМИНЬ; ПО-ЯПОНСКИ: КУМИН; 
ПО-ТАЙСКИ: ЙИРАА 


Это растение люди выращивают 

с древнейших времен. Его выращивают 
во многих странах, главным образом 

в Китае, Индии, Индонезии и Японии. 
Кумин принадлежит к тому же семей- 
ству, что и петрушка, но у него в кули- 
нарии используются только семена. 


Аромат у кумина сладкий и пряный, 
а вкус резкий и горьковатый. 





Целые и размолотые семена кумина 
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Мелкие зеленые и крупные черные стручки 
кардамона 


Применение в кулинарии 


Кумин часто применяют в сочетании 
с семенами кориандра — молотыми 
или целыми. 


Обработка 


Чтобы аромат кумина проявился ярче, 
его семена обжаривают на сухой 
сковороде. Их используют как в целом 
виде, так и растолченными в ступке или 
размолотыми на мельничке. 


Хранение 


Семена кумина следует покупать целы- 
ми и в малых количествах. Хранить их 
нужно в прохладном и темном 
месте. Семена нужно обжари- 
вать на сухой сковороде и по 
мере надобности измель- 
чать их. Молотый кумин 
быстро выдыхается. 





КАРДАМОН 
По-БИРМАНСКИ: ФАЛАЗИ; ПО-ЯПОНСКИ: 
КАРУДАМОН; ПО-ТАЙСКИ: ЛУК КРАВАН 





Это высокое многолетнее 
травянистое растение 
родом из Южной Индии 
и принадлежит к тому же 
семейству, что и имбирь. 
Его выращивают в боль- 
ших количествах ради 
стручков, хотя в Таи- 
ланде для ароматизации 
блюд используются также 
листья. У наиболее извест- 
ной на Западе разновидности 
кардамона стручки бледно-зеле- 
ные, но в продаже бывают и отбе- 
ленные стручки кардамона. У черного 
кардамона, родина которого Вьетнам 
и Индия, крупные шершавые стручки 
и совершенно другой вкус. 


Аромат и вкус Ес 
Семена кардамона сладкие, жгучие 

и очень ароматные. У них приятный 
теплый вкус с лимонным и эвкалипто- 
вым оттенками. Считается, что стручки 
кардамона, если их пожевать после 
еды, не только освежают дыхание, 


но и способствуют пищеварению. 


Применение в кулинарии 


Индийские повара используют карда- 
мон для ароматизации десертов, карри 
и пилавов, поэтому неудивительно, что 
эта пряность пользуется спросом везде, 
где есть индийские общины. 


Обработка 


Стручки кардамона можно использо- 
вать целиком или размять и обжарить 
на сухой сковороде, чтобы усилить 
аромат. Если в рецепте указаны только 
семена, то их следует извлечь из струч- 
ков. Чтобы получить молотый карда- 
мон, нужно растереть семена пестиком 
в ступке. 


Хранение 


Покупайте целые стручки 
и держите их в плотно закры- 
той стеклянной банке в про- 
хладном сухом месте. Размалы- 
вайте семена по мере надобности. 
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СЕМЕНА ФЕНХЕЛЯ | 


По-мАНДАРИНСКИ: ВУИ XYHb; 
ПО-КАНТОНСКИ: ХЮИ ЗЯНЬ; ПО-ТАЙСКИ: ЙИРА 


Это растение с ребристыми, серо-зеле- 
ного цвета семенами принадлежит 

к тому же семейству, что и петрушка. 
Его в больших количествах выращива- 
ют в Индии и Японии. 


Аромат и вкус — o 


У семян фенхеля теплый, сладкий, apo- 
матный вкус и анисовый запах. 


Применение в кулинарии 

Семена фенхеля входят в состав многих 
пряных смесей, которые предназначе- 
ны для рыбы или морепродуктов. 


Обработка o 


Прежде чем размолоть семена фен- 
хеля, обжарьте их без масла, чтобы 
полнее проявился их аромат. 





Китайская смесь из пяти пряностей 
Зайдите в китайский магазин или 
супермаркет, закройте глаза — 

и вам покажется, что специфиче- 
ский аромат китайской смеси из пяти 
пряностей подавляет все остальные 
запахи. Согласно классическому 
рецепту, в состав этой красновато- 
коричневой пряной смеси входят 

в равных количествах сычуаньский 
перец, кассия или корица, бадьян, 
гвоздика и семена фенхеля. Одна- 
ко состав китайской смеси может 

и меняться: в нее могут добавлять, 
например, галгант, имбирь, черный 
кардамон и лакрицу. Имбирь делает 
вкус китайской смеси более сладким, 
такой смесью приправляют десерты. 
Действие смеси из пяти пряностей 
очень сильное, поэтому применять 
ее нужно понемногу при жарке мяса 
и птицы на открытом огне (барбекю) 
и при тушении. Можно приготовить 
китайскую смесь дома, измельчив 
равные количества перечисленных 
выше пряностей в ступке, либо ку- 
пить готовую (покупать ее лучше 

в небольших количествах и хранить 
в герметически закрытой стеклянной 
банке, подальше от яркого света). 








Хранение _ 

Покупайте семена фенхеля малыми 
порциями и храните в плотно закрытой 
стеклянной банке подальше от яркого 
света. > 


э< 


Паста из пяти пряностей, расфасован- 
ная в небольшие стеклянные баночки, 
продается во многих супермаркетах. 


Японская смесь из семи пряностей 
Порошкообразная смесь из семи пря- 
ностей, известная также под названием 
ситими-тогараси, приправы (или по- 
рошка) семи вкусов, — великолепная 
приправа, которую японцы за столом 
используют так же, как европейцы — 
перец и соль. Особой популярностью 
японская смесь пользуется в качестве 
приправы к супам, блюдам из лапши 

и другим кушаньям, таким, 
как сукияки и тем- 
пура. Ситими 
делается 

из мо- 

лотого 

ЧИЛИ, 

семян 









Китайскую смесь из 

пяти пряностей (вверху) 
и японскую смесь 

из семи пряностей (внизу) 
можно купить готовыми 
в супермаркетах 

и азиатских магазинах. 





















Семена фенхеля 





мака, рапса и конопли, сантё (так 
по-японски называется сычуаньский 
перец), черного и белого кунжут- 
ного семени и молотой 

сушеной мандариновой 

цедры. В некоторые 

варианты японской 

смеси добавляют мо- 

лотые водоросли 

нори. 





















ПЕРЕЦ 

ПО-МАНДАРИНСКИ: ХУ-ЧИАО; 
ПО-КАНТОНСКИ: BY ЧЖИУ; 
ПО-ИНДОНЕЗИЙСКИ: МЕРИКА; 
ПО-ТАЙСКИ: ПРИК ТХАЙ; 
ПО-ВЬЕТНАМСКИ: ХАТ-ТРИЕУ 


У перца, часто именуемого королем 
пряностей, давняя и славная история. 
В Европу его завезли в IV столетии до 
нашей эры, в Индии к тому времени 
его уже знали и ценили на протяжении 
двух тысяч лет. Спрос на перец быстро 
возрастал, но доставлять его караван- 
ными путями через всю Азию было 
дорого, и стараниями монополистов 
цены на перец взлетели до небес. Во 
времена древних римлян перец прода- 
вался в сто раз дороже, чем стоил на 
самом деле. 

Именно спрос на перец изменил ход 
истории, подтолкнув европейцев 
к поиску морских путей на Восток. 
Когда португальский путешественник 
Васко да Гама открыл морской путь 
в Индию, мировой столицей пряностей 
стал Лиссабон, однако цены на них, 
как и прежде, оставались высокими. 

В наше время перец как по объему 
поставок, так и по цене сохраняет за 
собой право именоваться важнейшей 
пряностью на мировом рынке. 

Перец — многолетнее вьющееся расте- 
ние; родина его — Малабарское побе- 
режье Индии, где, как считается, до сих пор 
выращивают самый лучший перец. Так как 
перец предпочитает районы, близкие 
к экватору, его интенсивно выращивают 
в Таиланде и малайском штате Саравак на 
острове Калимантан, а также в Бразилии 
и тропической 
Африке. 


Черный 
и белый перец 
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per перец горошком 
Это просто неспелые 
ягоды перца. 
Их часто применяют 
в тайской кухне. 
В некоторых тайских супермарке- 
тах зеленый перец продается прямо 
«колосками». Ягоды перца можно 
использовать свежими, они бывают 
также сушеными, маринованными 
или консервированными. Консерви- 
рованные горошины зеленого перца 
следует сначала промыть и откинуть 
на сито, а затем уже добавить в блю- 
до — целыми или растолченными, 
в соответствии с рецептом. 

Зеленый перец обладает менее 
богатым ароматом, чем черный или 
белый, но он также весьма жгучий. 















Свежие горошины зеленого перца 
в «колосках» иногда продаются 
в тайских супермаркетах. 





Листья у перца зеленые, длинные 
и заостренные, а белые цветы собраны 
в «колоски» или сережки. 
Растение живет до сорока лет 
и приносит урожай каждый третий год, 
начиная с трех-, пятилетнего возраста. 
Урожай снимают, не дожидаясь полно- 
го созревания ягод. В Сараваке зеле- 
ные ягоды сушат на солнце, рассыпав 
на циновках и часто вороша, пока их 
кожица не сморщится и они, потемнев, 
не превратятся в горошины черного 
перца. Другой способ обработки зеле- 
ного перца — погрузить его в кипящую 
воду, а затем высушить в печи. 
Белый перец — это очищенные от 
шелухи и высушенные на солнце или 
в печи зрелые ягоды того же расте- 
ния. Их снимают с лианы 
не ранее, чем они 
станут красны- 
ми или оран- 
жевыми, 
и держат 
несколько 
дней под 
струей 
проточной 
воды, а затем 
топчут ногами, 
пока не по- 
трескается шелуха. 
Наконец ягоды перца 


ссыпают в плетеные корзины, моют 
и вручную удаляют стебли «колосков» 
и шелуху. В результате получаются 
горошины белого перца. 


Аромат и вкус 


У черного перца грубоватый запах, 
который особенно хорошо ощущается 
у раздавленных горошин, а вкус острый 
и жгучий. Вкус белого перца немного 
мягче. 


Применение в кулинарии 


Перец — единственная пряность, кото- 
рую вводят в блюда и до, и после, 

и в процессе приготовления. Его цен- 
ность как приправы вошла в легенды, 
перец обладает не только собственным 
ароматом, но и свойством усиливать 
ароматы других ингредиентов. 


Обработка 


Если вам нужен молотый черный перец, 
измельчите горошины перца с помо- 
щью мельнички. Менее жгучий белый 
перец применяется там, где горошины 
черного перца могут испортить внеш- 
ний вид блюда, например, в соусах. 


Хранение 


Перец горошком может храниться 
долгое время. 
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СЫЧУАНЬСКИЙ ПЕРЕЦ 


ПО-МАНДАРИНСКИ: ФАА ЧЖУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ХУ ЧЖИАО; ПО-ЯПОНСКИ: CAHTE 


Эта пряность, ошибочно именуемая 
перцем, на самом деле представляет 
собой плоды колючего ясеня. Это 
дерево родом из провинции Сычуань, 
но растет по всей Азии. Необычно то, 
что пряностью являются сами струч- 
ки, а не заключенные в них семена. 
Урожай снимают, когда крохотные 
красновато-коричневые стручки, или 
скорлупки, достигнут полной зрелости; 
горькие черные семена удаляют и вы- 
брасывают, а стручки — сычуаньский 
перец — добавляют в блюда целиком 
или используют как приправу в моло- 
том виде. 

Колючий ясень растет и в Японии, 
где его зрелые стручки называют 
мизантё, или японским перцем. 
Молотые стручки называются коназан- 
тё или сантё. Из древесины колю- 
чего ясеня иногда делают ступки 
и пестики — японские повара их 
очень ценят, утверждая, будто они при- 
дают растираемым в них ингредиентам 
нежный аромат. 





Аромат и вкус 


Сычуаньский перец — 

не такой жгучий, как настоящие 
перцы. У него теплый аромат 

с цитрусовым оттенком, который 
проявляется, если обжарить стручки 
на сухой сковороде. 


Применение в кулинарии 


Сычуаньский перец подходит к блюдам 
из свинины, утки и курицы. Молотый 
сычуаньский перец входит в состав 
как китайской, так и японской пряной 
смеси. 


Сычуаньский 
перец 


Обработка 


Сушеные стручки сычуаньского перца 
перебирают, удаляя и мусор, затем 
обжаривают на сухой сковороде, чтобы 
аромат стал более выраженным. 


Хранение 


Лучше все же покупать целые струч- 
ки, а затем обжаривать их и молоть. 
Хранить перец следует в герметически 
закрытой банке. 























Слева: тюбик готовой пасты 
васаби яблочно-зеленого цвета 


Справа: порошок васаби. Чтобы получить 


воды или соевого соуса. 





пасту, его разводят небольшим количеством 


Васаби 
Эту приправу иногда называют гор- 
чичным хреном. Она действительно 
похожа и на хрен, и на горчицу, однако 
не имеет ничего общего ни с тем, ни с 
другим. Васаби — японская приправа, 
которую получают из корней расте- 
ния, произрастающего по берегам 
горных ручьев. Мякоть 

очищенного корня 
ярко-зеленого 










цвета. Ее натирают на очень мелкой 
терке (лучше всего — на акульей 
коже), затем сушат и растирают в по- 
рошок. Разведя этот порошок соевым 
соусом или водой до кремообразной 
консистенции, получают чрезвычайно 
острую приправу, которую традицион- 
но подают к суши 
или сасими. 

















ГОРЧИЦА _ 
ПО-МАЛАЙСКИ: БИДЖИ САВИ 


Горчица — одна из древнейших при- 


прав, известных человеку; ее возделы- 


! вают уже тысячи лет. Белая (alba) 


и черная (nigra) горчицы — уроженки 


Средиземноморья, 

а коричневая (juncea) — 
родом из Индии. 

Римляне смешивали 
свежевыжатый 
виноградный сок 

с размолотыми 

} семенами горчи- 





Как обжарить 

А семена горчицы 
Семена горчицы, не под- 
вергнутые нагреванию, почти 

не имеют запаха, поэтому, прежде 
чем добавлять в блюдо, их следу- 
ет обжарить, чтобы в полной мере 
проявился их аромат. 





1 В глубокой широкой сковороде 
» нагрейте немного подсолнечного 
масла. Добавьте семена горчицы 
и прогревайте, время от времени 
помешивая, пока они не начнут 
менять цвет. 





2 Накройте сковороду крышкой, 
чтобы семена, «взрываясь», не 
разлетались во все стороны. 





(емена коричневой, черной 
и белой горчицы 
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цы, получая приправу, именовавшуюся 
«пылающая паста», — название весьма 
подходящее. 

В Азии темно-зеленые листья горчицы, 
именуемые зеленью горчицы, — попу- 
лярный овощ, который ценится не мень- 
ше, чем горчичные семена. Горчичные 
порошки и пасты там употребляются не 
так широко, как в Америке или Европе. 


Аромат и вкус 


Сырые горчичные семена не имеют 
запаха. Однако, будучи обжаренными, 
они издают насыщенный ореховый 
аромат. Своей знаменитой «злостью» 
горчица обязана содержащимся в се- 
менах энзимам; чтобы активизировать 
эти энзимы, семена необходимо расто- 
лочь и добавить теплой воды. Семена 
коричневой горчицы, которой часто 
заменяют черную, не так жгучи. Семена 
белой горчицы, которые на самом деле 
светло-медового цвета, слегка крупнее, 
чем у двух других разновидностей, и 
вкус у них немного мягче. 


Применение в кулинарии 


В Азии семена горчицы повсеместно 
применяются для приготовления при- 
прав и солений. Целые семена часто 
добавляют в блюда из овощей и из бо- 
бовой муки, особенно в таких странах, 
как Малайзия. 








Обработка и приготовление 


Семена горчицы перед применением 
обжаривают, чтобы проявился их 
аромат. На юге Индии семена обжари- 
вают в растительном или буйволином 
масле, добавляя для аромата несколько 
листьев карри. Сковороду накрывают 
крышкой, так как семена при обжари- 
вании «взрываются». Кипящим маслом 
с семенами поливают для аромата го- 
рячие тушеные блюда, а также добав- 
ляют его в супы. 

Горчичный порошок использует- 
ся как приправа. Если смешать его 
с теплой водой, пивом или молоком, 
то происходит химическая реакция, 
в результате которой горчица дости- 
гает наибольшей «злости». Чтобы 
аромат горчицы раскрылся полностью, 
требуется 15 минут. Не стоит разводить 
горчицу кипящей водой или уксусом: 
они подавляют действие энзимов, 
ответственных за ее «злость». 


Хранение 
Семена горчицы можно долго хранить 
в герметически закрытой таре, в про- 
хладном месте. 
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ТАМАРИНД 


ПО-КИТАЙСКИ: АСАМ КОХ; ПО-ИНДОНЕЗИЙСКИ: 
АСАМ ЯВА; ПО-ТАЙСКИ: МАК КХАМ; 
ПО-БИРМАНСКИ: МА ГИ ТХИ 


Считается, что прекрасное тамарин- 
довое дерево, обычно называемое 
«индийской финиковой пальмой», 
родом из Восточной Африки, но теперь 
его выращивают в Индии, Вест-Индии 
и Юго-Восточной Азии. Его коричне- 
вые плоды — стручки длиной 
15—20 см. Внутри стручков 
находятся семена, заключен- 
ные в коричневую липкую 
мякоть. Несмотря 

на свой неаппе- 

титный вид, она 

является одним 

из сокровищ 

Востока. Мякоть 
тамаринда 

содержит большое 
количество винной 
кислоты и широко исполь- 
зуется как подкислитель. 


Аромат и вкус 
Аромат у тамаринда не сильный, но 
вкус великолепный — фруктовый, 
освежающий, кислый и терпкий, но без 
горечи. 


Применение в кулинарии 


Тамаринд используется в карри, чатни, 
блюдах из бобовой муки; это необхо- 

димый компонент тайских острокислых 
супов; входит он и в состав вустершир- 


Блок тонных упаковках. Заменить тамаринд 
прессованного нельзя ничем. Вам могут рекомендо- 
тамаринда вать уксус или лимонный сок, но блюда, 
приготовленные так, не сравнить с 
теми, где использовался тамаринд. 


Обработка o 


Продается в виде твердых блоков. 
Отделите от блока кусочек, чтобы по- 
местился в чайной ложке, залейте его 
150 мл теплой воды, настаивайте 

10 минут. Выверните его наизнанку, 
чтобы освободить мякоть от семян. 
Протрите мякоть с соком в стеклянную 
банку через нейлоновое сито. Остатки, 
не прошедшие через сито, выбросьте, 


а жидкость используйте по рецепту. 
ского соуса. Тамаринд продается н 


в разных видах: к имевшимся в широ- 
кой продаже пачкам прессованного 

и ломтикам сушеного тамаринда 
добавились свежий тамаринд 

в стеклянных банках, тамариндо- 

вый концентрат и паста 
в кар- 















Сверху вниз: 
тамариндовая 
паста, 
стручки 

и сушеные 
ломтики 
тамаринда 
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Креветки, припущенные 
в тамариндовом соусе 


Тамаринд входит в состав многих 
блюд тайской кухни, придавая им 
характерный острый кислый вкус. 
Иногда в продажу поступают свежие 
стручки тамаринда, обработка 

их — дело трудоемкое. Тайцы 
обычно предпочитают покупать 
прессованные блоки тамариндовой 
пасты, которую достаточно просто 
развести в теплой воде и процедить. 


На 4—6 порций 


50 г прессованного тамаринда 

2 ст. ложки растительного масла 

2 ст. ложки рубленого репчатого лука 

2 ст. ложки пальмового сахара 

2 ст. ложки куриного бульона 

1 ст. ложка рыбного соуса 

6 шт. сушеных обжаренных красных 
Чили 

450 г сырых очищенных креветок 

1 ст. ложка обжаренного рубленого 
чеснока 

2 ст. ложки нарезанного ломтиками 
и обжаренного лука-шалота 

лук зеленый рубленый и нарезанный 
полосками 


1 Положите тамаринд в миску, 
залейте 150 мл кипятка и хорошо 
размешайте, чтобы не было комков. 
Оставьте на 10 минут. Тем временем 
нагрейте в воке растительное масло, 
добавьте репчатый лук и обжари- 
вайте его до золотисто-коричневого 
цвета. 














2 Процедите жидкость, в которой зама- 
чивался тамаринд, стараясь протереть 
через сито как можно больше мякоти. 
6 столовых ложек жидкости добавьте 

в вок вместе с сахаром, куриным буль- 
оном, сушеным чили и рыбным соусом. 
Хорошо перемешайте, чтобы сахар 
разошелся. 





3 Доведите смесь до кипения 

на среднем огне, затем добавьте кре- 
веток, чеснок и лук-шалот. Припус- 
кайте 3—4 минуты. Снимите с огня 
сразу же, как только креветки будут 
готовы. Посыпьте сверху зеленым 
луком и подавайте к столу. 








Ломтики тамаринда немного похожи на 
ломтики сушеных яблок. Залейте их 
теплой водой так, чтобы она покрывала 
их, и оставьте примерно на полчаса, 
затем отожмите ломтики пальцами 

и процедите жидкость. 


Тамариндовый концентрат или паста. 

1 столовую ложку концентрата или пас- 
ты залейте 4—6 столовыми ложками 
теплой воды и размешайте до полного 
растворения, затем используйте со- 
гласно рецепту. 


Хранение 


Прессованный тамаринд и тамарин- 
довые ломтики хранят в прохладном 
сухом месте. Открытые банки и распе- 
чатанные упаковки концентратов 

и пасты держат в холодильнике. 





ПОРОШКИ И ПАСТЫ КАРРИ 


ПОРОШКИ КАРРИ 


Название «карри» произошло OT Ta- 
мильского слова «кари», обозначающе- 
го любое блюдо, приготовленное 

в соусе. 

На протяжении десятков и сотен 
лет менялась и совершенствовалась 
рецептура порошков карри. 

Можно изобрести свой собствен- 
ный рецепт карри. Для этого пригод- 
ны молотые пряности, но, если есть 
возможность, начинать лучше с целых: 
в этом случае карри получится более 
ароматным. 


Обжаривание 


Запах многих пряностей улучшается, 
если их перед тем, как размолоть, 
обжарить на сухой сковороде. Возь- 
мите сковороду с толстым дном и 
жарьте, постоянно встряхивая ее, 
чтобы пряности не подгорели. Стро- 
гие блюстители кулинарных правил 
обжаривают каждый вид пряностей 
отдельно, однако можно обжаривать и 
все одновременно, но при этом следует 
внимательно за ними следить. Все 















Пряности 
для карри 





пряности при нагревании ведут себя 
по-разному, поэтому для вас не будут 
лишними несколько советов. 

Аромат семян кориандра в карри 
часто является основным, особенно 
в сингапурских и южно-индийских 
смесях. 

Встряхивайте сковороду, чтобы 
семена постоянно были в движении, 
и снимайте с огня сразу же, как только 
они начнут издавать мягкий, сладкий 
аромат, похожий на апельсиновый. 

Сушеные стручки чили можно обжа- 
ривать в негорячей духовке, но лучше 









Порошок карри 


использовать плиту и сковороду с тол- 
стым дном. Поставьте сковороду 

с чили на средний огонь на 2—3 мину- 
ты — пока стручки не станут мягкими 

и не вздуются. Не давайте стручкам 
подгореть, иначе их аромат пропадет. 

Семена кумина следует обжаривать 
на сковороде; если от семян исходит 
запах ореха, значит, их уже можно 
размалывать. 

Горошины черного перца нуждаются 
лишь в слабом обжаривании — только 
чтобы усилить аромат. 

За семенами фенугрека (пажитни- 
ка) необходимо очень внимательно 
следить: если их пережарить, они 

становятся горькими. Если семена 
приобрели коричневато-желтый 
цвет, значит, они готовы. 
Листья карри, если они 
свежие, можно обжарить на 
слабом или среднем огне. 
Если вы, готовя порошок (или 
пасту) карри, планируете сразу 
же подать его к столу, то листья, 
чтобы проявился их характерный 
аромат, можно растолочь или 
размолоть в ступке перед 
тем, как смешать с други- 
ми пряностями; если же 
порошок предназначен 
для хранения, то в него 
непосредственно перед 
использованием нужно 
добавить целые листья 
карри, свежие или заморо- 
женные, и вынуть их перед 
тем, как подать на стол готовый 
карри. 


Простой порошок карри 


Эта малайско-китайская пряная смесь 
хорошо подходит для блюд из птицы, 
i особенно для курицы, и для карри из 
грубой рыбы. 


На 4 столовые ложки 
готового порошка 


2 шт. сушеных красных чили 

6 бутонов гвоздики 

1 небольшая палочка корицы 

14. ложка семян кориандра 

i 1 y. ложка семян укропа 

2 ч. ложки сычуаньского перца 

Va ч, ложки тертого мускатного ореха 
14. ложка молотого бадьяна 

1 ч. ложка куркумы молотой 


Примечания повара 


• Если вы предпочитаете очень ост- 
рую и жгучую пряную смесь, добавьте 
семена чили (все или часть), обжарив 
их вместе с остальными пряностями. 
• Нарезав чили, не забудьте тщатель- 
но вымыть руки, а также разделочную 
доску и другие кухонные принадлеж- 
\ ности. 

e Если у вас чувствительная кожа, 

то перед тем, как работать с чили, 
наденьте резиновые перчатки. 
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1 Кончиком ножа удалите из суше- 
ных стручков чили семена, отрежьте 
черешки. 





uf 





2 Положите чили, гвоздику, корицу, 
кориандр, семя укропа и сычуаньский 
перец на сковороду с толстым дном и 
обжаривайте, часто встряхивая ско- 
вороду, пока они не начнут издавать 
насыщенный пряный аромат. 











3 Измельчите обжаренные пряности 
в тонкий порошок с помощью ступки 
и пестика. Можно воспользоваться 
и мельничкой для пряностей либо 
специально выделенной для этих 
целей электрокофемолкой. 








4 Добавьте тертый мускатный орех, 
молотый бадьян и куркуму. Исполь- 
зуйте порошок сразу же или храните 
его в герметически закрытой таре, 
подальше от яркого света. 








ПАСТЫ КАРРИ 


На всех базарах Юго-Восточной Азии 
продается множество растертых 

\ сочных пряностей: имбирь, чили, лук- 
шалот, чеснок, тамаринд, лемонграсс, 
галгант. Купив мясо, курицу или рыбу, 
любой повар непременно обращается 
к торговцу пряностями. Тот спрашива- 
ет: «Какой карри вам нужен? Острый 
или нежный? Сколько порций?» Полу- 
чив ответы и перекинувшись с покупа- 
телем парой-другой шуточек (покупка 

( пряностей — не только серьезное 
дело, но и повод пообщаться), торговец 
выложит на банановый лист нужное 
количество каждой пряности и свернет 
лист в аккуратный кулек. 

Наши супермаркеты выглядят не 
столь колоритно, как азиатские ба- 
зарчики, однако и в них можно купить 
готовые пасты карри. А можно приго- 

\ товить такую пасту самим. 


Если вам приходится растирать 
много сочных пряностей, у вас может 
возникнуть желание приобрести 
традиционную большую восточную 
ступку — ее внутренняя поверхность, 
шероховатая, покрытая ямками или 
ребристая, помогает «держать» пря- 
ности, пока вы толчете их пестиком. 

Если же вы предпочитаете делать 
все быстро, ступку и пестик 
можно заменить кухонным 
процессором или блен- 
дером. Неиспользо- 
ванную пасту карри 
следует хранить 
в морозилке, в плас- 
тиковых ванночках. 
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Малайская пряная паста 

для курицы ренданг 

Это весьма жгучая смесь. Ее можно 
сделать мягче, если положить мень- 
ше чили. 


На 350 г пасты 


6 шт. красного чили без семян 

12 головок лука-шалота 

4 зубчика чеснока 

кусочек корня куркумы длиной 2,5 см 
или 1 4. ложка молотой куркумы 

10 шт. орехов макадамия 

кубик размером 2,5 см пасты 
креветочной (бланчан) 

3 стебля лемонграсса 


1 Поместите нарезанный кольцами 
чили, крупно рубленный шалот, 
чеснок, нарезанную ломтиками кур- 
куму, орехи и бланчан в кухонный 
процессор. 





2 У стеблей лемонграсса удалите 
корешки и острым ножом нарежьте 
нижние 5 см стебля тонкими ломти- 
ками. 


3 Добавьте лемонграсс в процес- 
сор, к остальным компонентам, 

и измельчите все в однородную 
массу. При этом вам придется один- 
два раза соскрести пасту со стенок 
чаши. 


Примечание повара 

Приготовленную пасту карри ис- 
пользуйте сразу, либо переложите 

в стеклянную банку и, плотно укупо- 
рив, поместите в холодильник. Она 
может храниться 3—4 дня. Можно 
также положить пасту в пластико- 
вый контейнер и поместить 

в морозильник. 





Тайская паста карри муссаман 


Эта жгучая и пряная паста использует- 
ся для приготовления тайского вариан- 
та мусульманского карри; по традиции, 
это блюдо готовят из говядины, но 
можно использовать и другие виды 
мяса, например, курицу или молодую 
баранину. 


На 170 г пасты 


12 шт. крупных сушеных красных чили 
1 стебель лемонграсса 

4 ст. ложки рубленого лука-шалота 

5 зубчиков чеснока 

2 4. ложки рубленого галганта 

14. ложка семян кумина 

1 ст. ложка семян кориандра 

2 бутона гвоздики 

6 горошин черного перца 

1ч. ложка креветочной пасты (бланчан) 
1ч. ложка соли 

1 y. ложка сахара 

2 ст. ложки растительного масла 


1 Стручки чили замочите приблизи- 
тельно на 15 минут в горячей воде, 
предварительно удалив семена. 


2 У лемонграсса отрежьте корешок 
и нарежьте нижние 5 см стебля мелки- 
ми кусочками. 





3 Нарезанный лемонграсс положите 

в сухой вок, добавьте рубленые лук- 
шалот, чеснок и галгант, а затем обжа- 
ривайте 1—2 минуты. 


4 Добавьте семена кумина и кориан- 
дра, гвоздику, черный перец и обжа- 
ривайте 5—6 минут на слабом огне, 
постоянно помешивая. Пересыпьте 
пряности в большую ступку. 


5 Откиньте чили на сито, затем положи- 
те в ступку к остальным пряностям 
и тщательно разотрите пестиком. 











Добавьте подготовленную креве- 
точную пасту (бланчан), соль, 
сахар, растительное масло и рас- 
тирайте до получения однородной 
массы. Используйте пасту по мере 
надобности. В холодильнике, 

в плотно укупоренной стеклянной 
банке, она может храниться 

до 4 месяцев. 


Примечания повара 


• Вам легче будет измельчить пря- 
ности, если вы заложите в кухонный 
процессор большее их количество, 
да и консистенция пасты в этом 
случае будет нежнее. 

® Для достижения наилучшего ре- 
зультата перед тем, как измельчать 
пряности, нарежьте их ломтиками 

в следующем порядке: сначала 
галгант, затем лемонграсс, свежий 
имбирь и куркуму, чили, орехи, кре- 
веточную пасту, чеснок и лук-шалот. 
Если смесь получилась густоватой, 
добавьте немного растительно- 

го масла или кокосовых сливок. 
Однако, если вы это сделали, то не 
забудьте соответственно уменьшить 
количество масла или кокосовых 
сливок, когда будете жарить пасту. 
• Креветочную пасту (бланчан) 
изготавливают из ферментирован- 
ных креветок. Перед использова- 
нием бланчан подвергают легкой 
тепловой обработке, обычно обжа- 
ривают. Если у вас газовая плита, 
то просто насадите кусочек кре- 
веточной пасты на металлический 
шампур и подержите, поворачивая, 
над маленьким или средним огнем; 
можно также нагревать бланчан под 
грилем электрической плиты 

до образования румяной корочки, 
не допуская подгорания. 
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КУЛИНАРНЫЕ ЖИРЫ И РАСТИТЕЛЬНЫЕ МАСЛА 


ПО-КИТАЙСКИ: ШИ Ю 


Животные жиры и растительные масла 
считаются необходимыми продуктами в 
любой из мировых кухонь, но в Азии им 
придается особо важное значение — 
в основном, потому, что азиаты очень 
любят жареные блюда. В прежние вре- 
мена для жаренья использовали 
(а в Китае и поныне используют) сало 
или животный жир, но растительные 
масла обладают тем достоинством, что 
их можно нагревать гораздо сильнее, 
чем сало, не опасаясь, что они начнут 
чадить. Для жаренья во фритюре, что- 
бы продукты получились хрустящими, 
жир также нужно сильно нагреть. 
Растительное масло можно получить 
из самого разнообразного сырья — от 
семян редиса до мака. В Китае попу- 
лярностью пользовалось рапсовое мас- 
ло — до тех пор, пока в XVI столетии 
португальцы не завезли туда арахис. 
Нельзя 
сказать, что 
новую культу- 
ру сразу же 
оценили 












как масличную, однако к ХІХ веку ара- 
хисовое масло прочно вошло в обиход 
по всей Азии. 

В Японии поначалу безраздельно цари- 
ло кунжутное масло, но впоследствии 
японские повара обнаружили, что мож- 
но добиться лучших результатов, если 
смешивать его с арахисовым, особенно 
при приготовлении любимой японцами 
темпуры, так как такую смесь можно 
нагреть до более высокой температуры, 
не опасаясь чада. 

Обычными продуктами в Юго-Вос- 
точной Азии являются кокосовое и 
пальмовое масла, хотя и то, и другое 
уже не так популярны, как раньше, 
поскольку содержат много насыщен- 
ных жиров. 


Аромат и вкус 


У каждого вида жира или раститель- 
ного масла — свой вкус и аромат, у 
некоторых жиров — резкий, у дру- 
гих — довольно мягкий. Например, 
бараний и говяжий жиры обладают 
более резким запахом, чем куриный 
или свиной, а арахисовое и рапсовое 
масла имеют более ярко 
выраженный вкус, чем 
хлопковое, соевое или 
подсолнечное. 


Применение 
в кулинарии 


На Востоке жи- 
= к \ рами маслам 
М ОТВОДИТСЯ, 
$ р в основном, 
VIVA роль среды, 
о в которой го- 
ў товится пища, 
но иногда жир 
или масло ис- 
пользуется как 
полноправный 
ингредиент 
блюда. Напри- 
мер, некото- 
рые китайские 
блюда подают 


Подсолнечное 
и арахисовое масло 





Пальмовое масло 


с нутряным свиным салом, которое 
слегка взбивают. 


Подготовка масла для жаренья 


Чтобы нейтрализовать запах масла, 
его часто ароматизируют. В нагретое 
масло добавляют небольшие кусочки 
пряных овощей или пряностей — на- 
пример, свежего имбиря, зеленого лука 
или чеснока, которые вынимают, как 
только масло пропитается их запа- 
хом, — перед тем, как добавить в BOK 
или на сковороду остальные продукты. 
Это позволяет избежать «масляного» 
вкуса готовых блюд. 


Хранение 


Масла и жиры под действием воздуха 
постепенно окисляются и прогоркают. 
Растительное масло хранят в прохлад- 
ном темном месте. Масло, которое 
неоднократно использовалось для 
жаренья во фритюре, может приоб- 
рести неприятный запах. Чтобы этого 
избежать, китайские повара каждый 
раз после использования прогревают 
масло для фритюра с кусочком свежего 
имбиря. После 3—4 использований 
масло непригодно для жаренья. 
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АРОМАТНЫЕ МАСЛА 


ПО-КИТАЙСКИ: ТЬЯОВЭЙ 10 


Для приготовления соусов и запра- 
вок в азиатской кухне используют 
несколько видов ароматных масел, 
чаще всего — кунжутное, но масло 
чили также пользуется популяр- 
ностью. 


КУНЖУТНОЕ МАСЛО 


ПОо-МАНДАРИНСКИ: ЖИМА 10; 
ПО-КАНТОНСКИ: МА Ю; ПО-ЯПОНСКИ: ГАМА-АБУРА 


Кунжутное масло, применяемое для 
ароматизации блюд, весьма отличается 
от того, на котором готовят еду в Индии 
и на Среднем Востоке. Для получе- 

ния такого масла кунжутные семена 
предварительно обжаривают, чтобы 
проявился их аромат. 





Масло из 
обжаренных 
семян 
кунжута 
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Аромати вкус 

У масла из 

обжаренных 

кунжутных семян 

ярко выраженные 
ореховые вкус 

и запах. Смешанное 
масло — из 
поджаренных и сырых 
семян — намного светлее 
и имеет более мягкий вкус. 


Применение в кулинарии 


Для жаренья кунжутное масло из 
обжаренных семян не годится, оно 
быстро начинает чадить при нагрева- 
нии. Его используют в салатах, а также 
добавляют в супы и жареные блюда. 


Кулинарные тонкости 


При нагревании аромат кунжутного 
масла усиливается. Обычно несколько 
капель масла добавляют перед подачей 
в суп или жареное блюдо. 


Хранение 


Бутылку с кунжутным маслом следует 
держать в темном прохладном месте, 
так как его аромат слабеет под дейс- 
твием яркого света и тепла. Прогор- 
кает оно намного быстрее, чем другие 
растительные масла. 


МАСЛО ЧИЛИ 
ПО-КИТАЙСКИ: ЛА 10; MO-ANOHCKM: lO 


Чтобы получить масло чили, в горячее 
растительное масло кладут рубленые 
стручки сушеного красного чили, руб- 
леный красный репчатый лук, чеснок, 
соль и настаивают несколько часов. 
Существует еще «масло чили ХО» — 





Смешанное кунжутное масло 
(вверху) и масло чили 


в него для 
запаха 
добавляют 
сушеных 
морских 
гребеш- 
ков, и стоит 
оно дорого. 
Масло чили легко 
приготовить 
в домашних условиях: положите 
в термос 20 нарезанных сушеных 
стручков чили. Нагрейте 250 мл ара- 
хисового или кукурузного масла, пока 
оно не начнет дымиться, дайте остыть 
5 минут, залейте этим маслом перец и 
дайте постоять один-два часа. Полу- 
ченное масло слейте. 


Аромат и вкус 


У масла чили приятный запах и жгучий 
вкус — намного более сильный, чем 
у бобовой пасты чили или соуса чили. 


Применение в кулинарии 





Масло чили не используют для приго- 
товления пищи — только в качестве 
соуса для макания. В странах Юго-Вос- 
точной Азии им заправляют салаты. Им 
сбрызгивают сверху мохингу — мьянм- 
ский рыбный суп, а в тайской кухне 
добавляют к обжаренным креветкам. 


Хранение 


Хранят масло чили в прохладном тем- 
ном месте до нескольких месяцев. 


уксусы 


РИСОВЫЙ УКСУС 


ПО-МАНДАРИНСКИ: МИКУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ХУК ЦО; ПО-ЯПОНСКИ: СУ 











В восточной кулинарии широко 
применяется уксус, получаемый путем 
ферментации риса либо при перегонке 
рисовых зерен. Первый имеет цвет 
темного янтаря и известен в Китае под 
названием красного, или черного уксу- 
са; второй — прозрачный и называет- 
ся белым уксусом. Сырьем для 
получения рисового 
уксуса служит 
смесь клейкого 

и длиннозерно- 
го сортов риса 

с ячменем, пше- 
ницей и рисо- 
вой шелухой. Все 
это подвергается 
двойной фермента- 
ции, а затем выдержи- 
вается — срок созревания 

может достигать 6—7 месяцев. 

В Японии из риса делают коричневый 
уксус — гэн маэ су, темный и крепкий. 










Рисовый уксус 


резкий, едкий вкус. 
Японский коричне- 
вый рисовый уксус 
имеет кисло-сладкий 
вкус. 


Применение в кулинарии o 


Старое китайское изречение гласит: 
«Встав поутру, первым делом про- 
верь, есть ли на кухне семь предме- 
тов первой необходимости: дрова, 
рис, масло, соль, соевый соус, уксус 
и чай». Уксус в китайской кулина- 
рии всегда играл жизненно важную 
роль; в некоторых регионах страны, 
особенно на севере, его добавляют 
почти в каждое блюдо, хотя количе- 
ство уксуса иногда столь мало, 
что его едва чувствуешь. Рисовый 
уксус — важный ингредиент все- 
мирно известного кисло-сладкого 
соуса, изобретенного на севере 
Китая, а также популярного сычу- 
аньского острокислого соуса. 

В Азии рисовый уксус добавля- 
ют в тайский огуречный соус 
и в соусы для макания, во вьет- 
намский уксусно-чесночный 
рыбный соус, а также используют 
для консервирования и приго- 
товления солений. 

Тайские повара добавляют 
рисовый уксус в различные блю- 
да, включая знаменитый остро- 
кислый суп. В Японии с рисовым 
уксусом готовят превосходное 

суши. 


Аромат и вкус 


Красный, или черный уксус обладает 
восхитительным запахом и мягким, 
сладковатым вкусом. Дистиллирован- 
ный белый уксус намного крепче. 

У него уксусный запах и очень 


Как приготовить суши с уксусом 

Рис, предназначенный для 
приготовления суши, заправляют 
смесью горячего рисового уксуса 

с солью и сахаром. Технология 
проста: чтобы использовались 
японский рис и качественный 
уксус. Вареный рис выкладывают 
на плоское блюдо, добавляют 
горячую уксусную смесь и тща- 
тельно перемешивают. В процессе 
перемешивания уксус быстро 
охлаждается, а рис становится 
красивым и блестящим. После 
этого рис накрывают крышкой и 
ждут, когда он полностью остынет, 
чтобы его можно было формовать. 
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Кулинарные тонкости 





Если рисовый уксус слишком 
долго нагревать, его аромат 
улетучится, а пища 
приобретет очень 
_ резкий и довольно 
неприятный вкус. 
Поэтому в азиатской 
кухне уксус обычно 
вводят в блюдо 
последним. 


Хранение u 


Рисовый уксус, налитый в бутылку, 
может храниться очень долго. 





ДРУГИЕ ВИДЫ УКСУСА 


Кокосовый уксус делают из кокосо- 

вого нектара, или «тодди», который 
выжимают из чаше- 

листиков цветков 

кокосовых пальм. Pi ae 
Этот уксус янтарного == 
цвета очень ценится 

на Филиппинах. 

Японский уксус пон 

делается из скисше- 

го сока цитрусовых 

плодов, похожих 

на лаймы. 


Кокосовый уксус 
и уксус пон 

























СОУСЫ И ПАСТЫ 


СОЕВЫЙ СОУС 


По-МАНДАРИНСКИ: ЧЖАНЬ Ю; ПО-КАНТОНСКИ: 
ЧИ Ю; ПО-ЯПОНСКИ: СОЙЮ; ПО-ИНДОНЕЗИЙСКИ: 
КЕСАП, КЕТЬЯП; ПО-МАЛАЙСКИ: КИЧУП, ТАУЮ; 
ПО-ТАЙСКИ: СИЕУ 


Соевый соус, 
который 
вырабаты- 
вают из 
ферменти- 
рованных 
соевых 
60608,— 
один из 
наиболее 
значительных 
вкладов Азии 
в мировую сокровищницу ку- 
линарного искусства. Он используется 
не только в качестве заменителя соли, 
но и как компонент многих блюд. 
Приготовление соевого соуса — про- 
цесс весьма длительный. Соевые бобы 
сперва очищают, затем замачивают, 
варят на пару и, наконец, смешивают 
с пшеничной мукой и дрожжевой 
закваской. Процесс заквашивания 
длится до двух лет. После этого готовый 
соус фильтруют и разливают в бутылки. 
Ускорить процесс приготовления соуса 
невозможно, если мы хотим получить 
продукт высшего качества. 


Аромат и вкус 


В продажу поступают три основные 
разновидности китайского соевого 
соуса. Светлый соевый соус — это 
соус «первой экстракции», его, как и 
оливковое масло, получают при пер- 
вом отжиме. Он светло-коричневого 
цвета, с нежным вкусом и приятным 
«бобовым» ароматом. Темный соевый 
соус — это соус, который был остав- 
лен для дальнейшего дозревания. Он 
намного темнее и обладает сильным 
ароматом. В темный соус добавляют 
жженый сахар, поэтому он чуть слаще, 
чем светлый. Обычный соевый соус 
представляет собой смесь светлого и 
темного соусов. 

Японский соевый соус также бывает 
нескольких видов: усукути — светлый, 
менее соленый, чем китайский светлый 







соус; тамари — тем- 
ный, густой, с 
резким вкусом, 
но при этом даже 
менее соленый, чем 
усукути. Соую — аро- 
матный соус, выдер- 
жанный около двух лет. 
Индонезийский соус 
кесап манис — черный, густой, 
с сильным запахом и сладким вкусом. 
Светлая разновидность, кесап асин, 
представляет собой довольно жидкий 
соус со слабым вкусом. Используют 
индонезийские кулинары и промежу- 
точную разновидность соуса, кесап 
седанг, однако по сравнению с кесап 
манисом этот соус пользуется 
меньшей популяр- 
Темный (сверху) ностью. 
и светлый 
соевые соусы 





KIKKO MAN 


Soy Sat 






МЕТ OE ah 


SAA! 





Существует несколько видов 
японского соевого соуса — 

от темного и густого до более 
светлого и менее насыщенного. 









Индонезийские соевые соусы — 
кесап манис (сверху) и кесап асин 


Применение в кулинарии 


Как правило, светлый соевый соус 
хорошо сочетается с морепродуктами, 
белым мясом, овощами и супами, 

а более темный добавляют в подливки, 
он превосходно подходит к красному 
мясу, барбекю и тушеным блюдам. 

В качестве соуса для макания лучше 
подать обычный соус или смесь свет- 
лого соуса с темным в соотношении 
3:2. Эта пропорция хороша также для 
приготовления маринадов. 


Кулинарные тонкости 


Если соевый соус входит в состав 
блюда, его следует добавлять в самом 
конце приготовления, чтобы не испор- 
тить цвет продуктов и не заглушить 
естественный вкус основного компо- 
нента. Это замечание справедливо 

для супов, тушеных и жареных блюд, а 


также тех кушаний, для которых 
— предварительно обжарен- 
ные продукты в течение 
недолгого времени 
тушатся на сильном 
огне, но не для случа- 
ев, когда обжаренные 
продукты долго тушатся 
на слабом огне в соусе 
с незначительным добав- 
лением соевого соуса. Если 
соевый соус используется как 
заправка для салатов и других 
холодных кушаний подобного 
рода, то добавлять его следует не- 


посредственно перед подачей. 


Хранение 


Натуральный соевый соус, 
полученный путем фермен- 


| 





Соус тамари 
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тации, не хранится долго. Запечатанная 
бутылка может простоять год или два, 
но, как только вы ее откупорите, соус 
быстро выдохнется. 

Некоторые марки соуса не содер- 
жат консервантов, открытые бутылки 
с такими соусами следует хранить 
в холодильнике. 





Курица якитори 

Соевый соус — основной ком- 
понент некоторых классических 
соусов и маринадов. Для приго- 
товления этого японского блюда 
куриный шашлык маринуется 

в загущенной мукой смеси соевого 
соуса с саке и сахаром. Можно 
приготовить двойную порцию 
соуса, чтобы подать с готовыми 
шашлыками. 


На 4 порции 


6 шт. куриных бедрышек 
1 пучок зеленого лука 
японская смесь из семи пряностей 


Для соуса якитори 
150 мл соевого соуса 
90 гсахарной пудры 
5 ч. ложек саке 
1 ст. ложка пшеничной муки 


1 Для соуса якитори хорошо пе- 
ремешайте в небольшой кастрюле 
соевый соус с саке, сахарной 
пудрой и мукой. Доведите смесь 
до кипения, постоянно помешивая, 
затем уменьшите огонь и варите 
при слабом кипении 10 минут, 
пока соус не выпарится на треть. 
Снимите с огня. 


2 Куриные бедрышки освободите 
от костей, нарежьте крупными кус- 
ками и нанижите на 12 бамбуко- 
вых вертелов, чередуя с нарезан- 
ным зеленым луком. Жарьте 5—10 
минут, пока мясо не будет готово. 
Во время жаренья один-два раза 
обильно полейте курятину соусом. 


3 Посыпьте шашлык смесью из 
семи пряностей и сразу подавай- 
те. По желанию к шашлыку можно 
подать немного соуса якитори. 
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РЫБНЫЙ COYC 


ПО-КИТАЙСКИ: Ю ЛУ; ПО-ТАЙСКИ: НАМ ПЛА; 
ПО-ВЬЕТНАМСКИ: HYOK MAM 


Вьетнамскую и тайскую кухни так 

же трудно представить себе без 
рыбного соуса, как китайскую и 
японскую — без соевого. Во Вьет- 
наме этот соус обычно делают из 
креветок, а в Таиланде для его приго- 
товления чаще используют ферменти- 
рованную соленую рыбу. 


Аромат и вкус 


Все виды рыбного соуса очень соленые 
и обладают резкими запахом и вкусом. 
У тайского нам пла вкус и запах немно- 
го сильнее, чем у вьетнамского нуок 
мама или китайского ю лу. По цвету 
разные виды соуса могут значительно 
отличаться друг от друга. Считается, 
что светлые сорта лучше темных. 


Применение в кулинарии 


Рыбный соус широко применяется по 
всей Азии как приправа для всех видов 
острых блюд. Его также используют 

в качестве соуса для макания — в этом 
случае вкус соуса обогащают, добавляя 
в него мелко рубленные чили и чеснок, 
а также сок лайма и сахар. 





Устричный соус 





Рыбный 
соус 


Хранение 
Как 
правило 
рыбный 
соус 
продается 
в бутылках — пластиковых или 
стеклянных. Откупоренную бутылку 
можно хранить до года, если держать 
ее в темном прохладном месте. 


УСТРИЧНЫЙ COYC 
По-МАНДАРИНСКИ: ХАОЮ; ПО-КАНТОНСКИ: ХО Moy 


Этот коричневый густой соус — гор- 
дость кантонской кухни. Его изготав- 
ливают на соевой основе, добавляя 
для вкуса устричный сок, соль 
и карамель, а для 
густоты — куку- 












рузную муку. Этот соус гуще и светлее, 
чем рыбный или соевый. 


Аромат и вкус 


Устричный соус обладает приятным 
ароматом, и своим превосходным 
нежным вкусом ничуть не напоминает 
рыбу. 


Применение в кулинарии 


Устричный соус — универсальная 
приправа, которая может быть ис- 
пользована в самых разных блюдах. 
Особенно хорош этот соус с диети- 
ческими продуктами, такими, как 
соевый творог или курица, но вместе 
с тем, он прекрасно подходит и к 
продуктам с более ярко выраженным 
вкусом — например, говядине или 
морепродуктам. 


Кулинарные тонкости 


Устричный соус используется только 
для приготовления блюд, но никогда не 
подается в качестве соуса для макания. 
Добавлять его в блюдо лучше в конце 
приготовления. 


Хранение 


Откупоренная бутылка соуса может 
храниться очень долго, если держать ее 
в холодильнике, но не следует забы- 
вать о сроке годности. 




















соль, чили, кунжутное масло 

| ичеснок. Хороший хой син 

должен иметь приятный запах 
и насыщенный, теплый, 

сладко-соленый вкус. 


Применение 
в кулинарии 


Обычно хой син 

используют 

в качестве марина- 

да, но можно также 
подать его как соус для 
макания. Не следует пода- 
вать этот соус к утке по-пекински, 
как это делается в некоторых рестора- 
нах. 


Темный 
соус хой син 


Кулинарные тонкости 


Если хой син используют 
в качестве маринада, например, 
к свиным ребрышкам или кури- 
це, то можно просто полить им 
продукты. 


Хранение 


Обычно хой син 
продается 
в стеклянных или 
жестяных банках. 
Откупоренная 
стеклянная 
банка хой сина 
в холодильнике 
может храниться 
несколько месяцев. 
Из жестяной 
банки следует 
перелить соус 
в неметаллическую 
тару и также хранить 
в холодильнике. 


(ветлый 
соус хой син 


СОУС ХОЙ СИН 


По-МАНДАРИНСКИ: ХАЙЗЯН ЧЖАНЬ; 
1 ПО-КАНТОНСКИ: ХОЙ СИН ЧЖОНЬ; 
ПО-ВЬЕТНАМСКИ: ТУОНГ ДЕН 


Соус хой син, еще одно замечательное 
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ки, вкус довольно острый и пряный, 

с фруктовой ноткой, так как в состав 
этого соуса входят свежий красный 
чили, соль, уксус и сливы или яблоки. 
Соус чили по тайскому рецепту делает- 
ся из сладкого и жгучего стручкового 
перца с добавлением уксуса, имбиря 

и пряностей. Кроме этого существует 
китайский густой соус, который готовят 
только из чили с солью, — вкус у него 
более жгучий. 


Применение в кулинарии 


Жидкий соус чили используют как для 
приготовления блюд, так и в качестве 
соуса для макания; более густой соус 

в основном добавляют в блюда, заме- 
няя им бобовую пасту чили. 


Кулинарные тонкости 


Соус чили добавляют в блюда понемно- 
гу, так как он бывает очень жгучим. 


Хранение 


Откупоренную банку с соусом чили 
следует держать в холодильнике. 


Сладкий (сверху) и обычный соус чили 






изобретение кантонских поваров, 
называют также соусом барбекю. Ки- 
тайское название «хой син» означает 
«запах моря», но, в отличие от устрич- 
ного и рыбного, этот соус не содержит 
морепродуктов. 


Аромат и вкус 


Основными компонентами этого 
весьма популярного соуса являются 
ферментированные бобы, сахар, уксус, 






СОУС ЧИЛИ 
По-МАНДАРИНСКИ: ЛАЧЖАО ЧЖАНЬ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ЛА ЧЖУ ЧЖУНЬ; 
ПО-ТАЙСКИ: СОД ПРИК 


Из всех соусов чили наиболее 
известен китайский, но есть еще острый 
вьетнамский, пряный и густой тайский. 


Аромат и вкус 


У китайского соуса чили, который 
продается расфасованным в бутыл- 
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СЛИВОВЫЙ СОУС 


По-МАНДАРИНСКИ: МЕЙЗИ ЧЖАНЬ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ШУИН МЕЙ ЧЖЁНЬ; 
ПО-ВЬЕТНАМСКИ: КУОНГ HOT 


Сливовый соус готовится из сливового 
сока с добавлением сахара, соли, уксуса 
и загустителя. Как правило, этот соус 
ассоциируется с китайской кухней, одна- 
ко тайские повара также неравнодушны 
к сливовому соусу — правда, они делают 
его по собственному рецепту, из консер- 
вированных слив и сахара. 


Аромат и вкус 


Каждый производитель использует 
свой, немного иной набор пряностей, 
некоторые добавляют в него имбирь, 
чили или чеснок. Попробуйте соус, 
прежде, чем добавлять его в блюдо, так 
как некоторые его марки могут ока- 
заться очень жгучими. 


Применение в кулинарии 

На Западе сливовый соус обычно подают 
к утке по-пекински, а также используют 
в качестве соуса для макания к фарши- 
рованным блинчикам и другим дим сум. 


Хранение 


Как правило, сливовый соус продается 
в стеклянных банках. 





Лимонный соус 









Откупоренную банку нужно хранить 


в холодильнике. 


ЛИМОННЫЙ СОУС 
По-МАНДАРИНСКИ: НИНЬМЕНЬ 
ЧЖАНЬ; ПО-КАНТОНСКИ: НИНЬ 


МУНЬ ЧЖОНЬ 


Лимонный соус — густой, 
нежный и бархатистый, 
будто специально создан 
для услады европейского 
нёба. 


Аромат и вкус 


У лимонного соуса 

пряный, остросладкий 

вкус и довольно 
пикантный цитрусовый 
аромат. Готовят его из 
свежего лимонного сока, 
цедры, соли и сахара, а для 
густоты добавляют крахмал. 





IEEE" 


Применение в кулинарии 


Применение лимонного соуса 
в процессе приготовления 
ограничивается, по- 
видимому, единственным 
блюдом — курицей 
с лимонным соусом, которая 
входит в меню большинства 
кантонских 








Сверху 
вниз. 
Устричный 
соус, сливовый 
соуси хой син 


ресторанов. Кроме того, этот соус 
можно подавать к различным блюдам, 
жаренным во фритюре, в частности, 

к морепродуктам. 


Хранение 


Откупоренную стеклянную банку или 
бутылку с лимонным соусом следует 
хранить в холодильнике. Используйте 
соус, не дожидаясь, пока пройдет срок 
годности, так как при слишком дол- 
гом хранении он теряет свой свежий 
аромат. 


ЧЕРНЫЙ БОБОВЫЙ COYC 


П0-МАНДАРИНСКИ: ШИЗИ ЧЖЯНЬ; 
ПО-КАНТОНСКИ: СИ ЧЖИР ЧЖЁНЬ 


Этот популярный соус, представляющий 
собой смесь пюре из соленых черных 
бобов с соевым соусом, сахаром и пря- 
ностями, был создан специально для 
удобства европейских поваров — сами 
китайцы и жители Юго-Восточной Азии 
используют только целые ферментиро- 
ванные бобы, из которых каждый гото- 
вит свой собственный соус, растирая 

их в воке. 


Аромат и вкус 


У ферментированных черных бобов 
сильный «аромат» и резкий вкус, не 
всегда приятный для непривычного ев- 
ропейского нёба, но, однажды оценив 
этот довольно грубый вкус, многие уже 
не в силах обходиться без него. 


Применение в кулинарии 


Черный бобовый соус не следует 
добавлять в блюдо в холодном виде, 
сначала его нужно разогреть. Обыч- 
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но перед тем, как добавить в 
блюдо, соус сдабривают 
зеленым луком, чили, 
чесноком или им- 
бирем. Этот соус 
используется для 
приготовления 
тушеных, жареных 
блюд, а также при 
варке на пару. 

В продажу по- 

ступают и готовые 
черные бобовые соусы, 
уже приправленные чили 

или чесноком. Такие соусы пе- 

ред употреблением также следует 
подогреть, чтобы ярче проявился их 
вкус и аромат. 





Черный 
бобовый соус 





Хранение 
Откупоренную банку 
с соусом следует 
держать 

в холодильнике. 

Этот соус прекрасно 
выдерживает 
длительное хранение. 


ЖЕЛТЫЙ БОБОВЫЙ COYC 

По-МАНДАРИНСКИ: ХУАНЬ ЧЖАНЬ; 

ПО-КАНТОНСКИ: MO ШИ ЧЖЁНЬ; NO- 
ТАЙСКИ: ТАО ЧЖИЕУ КАОУ 


Ферментированные черные бобы, из которых 
каждый китайский повар готовит свой 
собственный черный бобовый соус. 


Этот любимый китайцами соус 
известен также под названием 
коричневого бобового соуса. 
Готовят его, смешивая измель- 
ченные ферментированные со- 
евые бобы с пшеничной мукой, 
сахаром и солью. В результате 
получается паста, которая не толь- 
ко используется в чистом виде, но и 


го соуса великолепный аромат и восхи- 
тительный вкус. Он не такой соленый, 
как черный бобовый соус. 


Применение в кулинарии 
С помощью желтого бобового со- 


служит основой для приготов- 
ления множества изысканных 
соусов, таких как хой син, 
соус чу хоу, гуйлиньский 
соус чили, сычуаньский 
острый соус и соус к утке 
по-пекински. 





Аромат и вкус 
У обычного желтого бобово- 


Ферментированные желтые бобы 
и желтый бобовый соус 


уса можно придать новые оттенки 
блюдам из мяса, птицы, рыбы и даже 
овощей. Кроме того, желтый бобовый 
соус — идеальная основа для мари- 
надов, в этом случае в него обычно 
вводят дополнительные ингредиенты, 
например, чеснок, зеленый лук 

и рисовое вино. 


Хранение 


Желтый бобовый соус хорошо хранится 
в холодильнике, в пластиковом контей- 
нере с крышкой. 
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БОБОВАЯ ПАСТА ЧИЛИ 


По-МАНДАРИНСКИ: ДОУБАН ЧЖАНЬ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ТОБАН ДЖАН 


Это гордость сычуаньской кухни. Для 
приготовления пасты используется не соя, 
а разновидность обыкновенных бобов, 
отсюда и ее китайское название доубан 
или тобан. За пределами Китая эта при- 
права продается под разными названиями, 
такими, как бобовый соус чили, острый 60- 
бовый соус или просто сычуаньский соус. 


Аромат и вкус 


В продажу поступает несколько видов 
бобовой пасты чили — от мягкой до 
жгучей, но все они обладают приятным 
«бобовым» запахом и насыщенным 
вкусом. 


Применение в кулинарии 


Бобовая паста чили и соус чили 
не являются взаимозаменяемыми 






Бобовая 
паста 
чили o 


Красная 
бобовая 
паста 











Мисо 
Это общее название для нескольких 


разновидностей соевой пасты, сырь- 
ем для которой служат сваренные на 
пару соевые бобы. Сою подвергают 
ферментации с помощью различных 
натуральных заквасок — 

некоторые из них готовятся из риса, 
другие — из ячменя или пшеницы, 
но большинство — изтех же соевых 
бобов. В зависимости от вида заквас- 
ки и времени ферментации, получа- 





ются пасты различного вкуса, цвета 

и консистенции. 

Наибольшей популярностью поль- 
зуется красная паста, или муги мисо 
(внизу в центре). Вкус у нее резче, 
чем у более сладкой белой пасты, или 
коме мису (внизу слева). Третья раз- 
новидность, хачо мисо (внизу справа), 
отличается темным цветом и ярко вы- 
раженным вкусом. Мисо — основной 
ингредиент супа, который в Японии 
подают почти к каждой трапезе. Если 
смешать мисо с майонезом, получится 
приправа мисо-майо. 











продуктами: у них разная кон- 
систенция и вкус. Паста 
немного гуще, чем 
соус, ее добавляют 
для вкуса в туше- 
ные и жареные 
блюда. 


Кулинарные 
тонкости 
Перед примене- 
нием бобовую 
пасту чили следует 
хорошо разогреть. Ее 
никогда не подают на стол 
в холодном виде в качестве 
соуса для макания. 


Хранение 
Откупоренную 
стеклянную 
банку с пас- 
той следует 
хранить 
в ХОЛОДИЛЬНИ- 
ке. Хранится 
она хорошо, но 
использовать 
ее нужно до 
истечения срока 
годности. 


КРАСНАЯ БОБОВАЯ ПАСТА 


По-МАНДАРИНСКИ: ДОУША; 
ПО-КАНТОНСКИ: ДОУ CA 


Эта густая нежная паста из красной фа- 
соли, или фасоли-адуки, подслащенная 
сахаром, продается только в азиатских 
и восточных магазинах в маленьких 
жестяных баночках. 


Аромат и вкус 


У этой пасты нежный вкус и прият- 
ный мягкий аромат. Хотя в процессе 
приготовления пасту подслащивают, 
ее сладость никогда не доходит до 
приторности, и восточные повара часто 
добавляют в нее сахар, чтобы усилить 
вкус. Иногда в доуша добавляют и дру- 
гие ароматизаторы — молотую кассию 
или экстракт кунжутных семян. 


Применение в кулинарии 


Красную бобовую пасту используют 

в основном для приготовления сладких 
блюд, ею начиняют пирожные и пам- 
пушки, а также смазывают блинчики, 
которые затем жарят во фритюре. 


Хранение 


Пасту можно хранить несколько ме- 
сяцев в холодильнике в пластиковом 
контейнере с плотной крышкой. 











КРЕВЕТОЧНАЯ ПАСТА 


По-МАЛАЙСКИ: БЛАНЧАН, БАЛАНЧАН; 
ПО-ИНДОНЕЗИЙСКИ: ТЕРАСИ, ТРАССИ; 
ПО-ТАЙСКИ: КАПИ; ПО-БИРМАНСКИ: НГАПИ 


Креветочная паста — неважно, на- 
зывают ли ее бланчан, тераси, капи 
или нгапи — непременный компонент 
множества острых и пряных блюд 
Юго-Восточной Азии. Делают эту 
пасту из креветок — их солят, сушат, 








Кунжутная паста 

Кунжутная паста, используемая 

в восточной кухне, и тахини, часто 
упоминаемая в рецептах ближне- 
восточных блюд, — отнюдь не одно 
ито же. Тахини делают из сырых 
семян кунжута, тогда как для про- 
изводства кунжутной пасты семена 
предварительно обжаривают, чтобы 
проявился их богатый ореховый 
аромат. Если в списке ингредиентов 
восточного блюда значится кунжут- 
ная паста, не поддавайтесь искуше- 
нию взять вместо нее тахини,— аро- 
мат, близкий к нужному, можно 
получить, добавив к арахисовому 
маслу немного кунжутного. 


( 5 


















Креветочная паста 


измельчают, а затем 
ферментируют при 
высокой температуре и 
влажности, пока она 
не начнет издавать 
очень резкий запах. 
Цвет пасты может 
варьировать от 
устрично-розового 
до коричневого 
с пурпурным 
оттенком. Готовую 
пасту прессуют 
и продают в 
пачках, либо в 
крохотных плас- 
тиковых или стек- 
лянных баночках. 


Аромат и вкус 

Стоит развернуть пачку или откупо- 
рить баночку — и в нос ударяет запах 
протухшей рыбы. После тепловой 
обработки неприятный запах улету- 
чится. Креветочная паста — один из 
тех компонентов, которые превращают 
блюдо в нечто особенное, придавая 
его вкусу насыщенность, остроту и ясно 
различимую азиатскую ноту. 


Применение в кулинарии 


Креветочная паста — хороший источ- 
ник протеина и витамина С. Ее исполь- 
зуют для ароматизации рисовых блюд, 
добавляют в соусы сатай, с ее помощью 
придают более насыщенный вкус са- 
латным заправкам, соусам для макания, 
карри и тушеным блюдам. Креветочная 
паста — основной ингредиент знамени- 
того нам прик — таиландского соуса для 
макания. Мьянмские повара используют 
эту пасту, чтобы усилить аромат балан- 
чаунга — пряной смеси из сушеных 
креветок, которую добавляют в рис. 


Обработка 


Перед использованием креветочную 
пасту следует подогреть, чтобы смяг- 
чить неприятный запах. 


Хранение 
Пасту нужно хранить в холодильнике. 
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Обработка креветочной пасты 
Паста не нуждается в обработке, 
если вы собираетесь жарить ее 
вместе с другими ингредиентами, 
но если паста предназначена для 
самбала, салата или заправки, ее 
нужно подогреть, чтобы умень- 
шить неприятный запах. 


Ф, 


1 Отрежьте от пачки небольшой 
кусочек пасты, нарежьте его ку- 
биками размером 1 см. Насадите 
кубик на металлический вертел. 





е" 





2 Держа вертел за конец 

(не забудьте взять прихватку), 
поворачивайте кубик пасты над 
слабым или средним огнем пока 
паста не будет выглядеть сухой, 
но не подгоревшей. Это действен- 
ный способ, но паста при этом 
издает очень сильный запах. 








3 Если вы не хотите, чтобы на 
кухне пахло, можно прибегнуть 

к другому способу: заверните ку- 
бик пасты в фольгу и подержите 
на разогретой сухой сковороде 

в течение 5 минут, время от вре- 


мени переворачивая. 














САМБАЛЫ 


На Западе «самбалами» стали называть 
любые блюда, подаваемые вместе 

с карри. У поваров Юго-Восточной 
Азии этот термин относится ко мно- 
жеству острых пряных приправ, соусов, 
приготовленных на основе чили. 
Особой популярностью самбалы поль- 
зуются в Индонезии. Самбал — важ- 
ный компонент рийстафеля (плоский 
круглый кекс из овсяной или пшенич- 
ной муки на дрожжах). Он появился 

в те времена, когда Индонезия была 
колонией Голландии. Теперь в Нидер- 
ландах также хорошо знают и любят 
это вкуснейшее блюдо. 

В Индонезии самбал может выступать 
и в роли основного блюда. К примеру, 
самбал горенг представляет собой пря- 
ный соус из чили, в который добавлены 
самые разнообразные продукты: мел- 
кие мясные фрикадельки, нарезанная 
кубиками рыба, овощи или нарезанные 
дольками вареные яйца. 


Применение в кулинарии 


В Сингапуре, Индонезии и Малайзии 
наибольшей любовью пользуется сам- 
бал бланчан (самбал из чили и креве- 
точной пасты). Для его приготовления 
свежие стручки красного чили режут 
крупными кусочками, а затем толкут, 





добавив немного соли и обработанной 
креветочной пасты (бланчан). 

Чтобы смесь не была слишком густой, 
в нее добавляют немного лаймового 
или лимонного сока. Этот самбал имеет 
чрезвычайно жгучий вкус. 

Примерно таким же образом готовится 
самбал оэлек, в него добавляют не- 
много коричневого сахара, чтобы ярче 
проявились ароматы ингредиентов. 
Одна чайная ложка такого самбала 

(5 мл) эквивалентна небольшому 
стручку чили. После использования 
банку закрывают и держат в холодиль- 
нике. 

В числе типичных тайских блюд можно 
назвать один или два самбала, не 
считая весьма любимого тайцами нам 
прик, он готовится из сушеных Kpe- 
веток, креветочной пасты (бланчан), 
чили, чеснока, рыбного соуса, лимон- 
ного сока и коричневого сахара. Нам 
прик подают к сырым, жареным или 
вареным овощам или добавляют в ва- 
реный рис. Другой популярный самбал, 
в состав которого входят рыбный соус, 
лимонный сок, чили и лук-шалот, пода- 


ют к блюдам из рыбы и морепродуктов. 












Самбал оэлек 
В холодильнике, в плотно закры- 
той стеклянной банке, этот самбал 
может храниться до шести недель. 
Поэтому если вы часто готовите 
индонезийские блюда, имеет смысл 
сразу приготовить его в достаточном 
количестве. Доставая самбал из 
банки по мере надобности, следует 
пользоваться ложкой из пласти- 

ка или нержавеющей стали. Этот 
соус — чрезвычайно жгучий, 

и может даже обжечь кожу, поэтому, 
если вы дотронулись до него пальца- 
ми, сразу же тщательно вымойте 


руки. 




















На 350 г самбала 


450 г свежего красного чили 
2ч. ложки соли 






1 Стручки перца разрежьте пополам, 
кончиком острого ножа удалите 
семена и выбросьте их вместе 

с отрезанными черешками перца. 
Положите перец в кастрюлю с кипя- 
щей водой и варите 5—8 минут. 









2 Откиньте перец на сито, затем 
поместите в кухонный 
процессор или блен- 
дер и измельчите. 
Готовый соус 
должен иметь 
довольно грубую 
консистенцию, 
поэтому нужно 
выключить про- 
цессор до того, 
как перец превра- 
тится в однородную 
массу. 

















3 Переложите измельчен- 

ный чили в стеклянную банку, 
посолите его и накройте банку пер- 
гаментом или прозрачной пленкой, 
а затем закройте крышкой. 







Cam6an оэлек (слева), 
самбал бланчан (внизу) 
и нам прик — очень жгучие соусы из чили 


Нуок чам 





Нуок чам заменяет жителям Вьетна- 
ма привычные для нас перец и соль. 
Этот пикантный самбал, в состав ко- 
торого входят чили, чеснок, сахар, 
рыбный соус и лимонный сок или 
рисовый уксус, представляет собой 


Нуок чам 

Этот пряный вьетнамский самбал — 
превосходный, хотя и жгучий, соус 
для макания. Он подходит к жаре- 
ным фаршированным блинчикам. 


Примерно на 105 мл / 
7 ст. ложек самбала 


2 свежих стручка красного чили, 
очищенных от семян 

2 раздавленных зубчика чеснока 

15 r / 1 ст. ложка сахара 

45 г / 3 ст. ложки рыбного соуса 

сок 1 лайма или Ya лимона 


1 Положите чили в большую ступку 
и толките пестиком до получения 
пастообразной массы. 


2 Переложите перечную пасту в мис- 
ку, перемешайте с чесноком, сахаром 
и рыбным соусом. По вкусу добавьте 
лимонный или лаймовый сок. 


Примечание повара 

Будьте осторожны, работая со свежим 
или сушеным чили; он содержит 
капсаицин — маслянистое вещество, 
способное вызвать сильное раздра- 
жение кожи, поэтому после работы с 
перцем мойте руки с мылом. 


классический пример сочетания ос- 
трого, сладкого, кислого и соленого, 
столь типичного для вьетнамской 
кухни. 

Самбалы и соусы, как правило, пода- 
ют в маленьких мисочках. За семейным 


Cam6an кесап 

Этот индонезийский соус или самбал 
можно подавать как подливку к сатай 
вместо обычного арахисового соуса, 

особенно к говядине и курице; также 
он очень хорошо подходит к курице, 

жаренной кусочками во фритюре. 


Примерно на 150 мл / 
10 ст. ложек самбала 





1 стручок красного чили, очищенный 
от семян и мелко рубленный 
2 раздавленных зубчика чеснока 
60 мл / 4 ст. ложки темного соевого соуса 
20 мл / 4 4. ложки лимонного сока 
или 15 мл / 1 ст. ложка тамариндового сока 
30 мл / 2 ст. ложки горячей воды 
30 мл / 2 ст. ложки репчатого лука, 
нарезанного кольцами и жаренного 
во фритюре (по желанию) 


1 Чили, чеснок, соевый соус и лимон- 
ный или тамариндовый сок поместите 
в небольшую мисочку, залейте горячей 
водой и хорошо перемешайте. 


2 Добавьте по желанию жаренный во 
фритюре лук и дайте самбалу по- 
стоять около 30 минут при комнатной 
температуре, а затем подавайте 

к столу. 
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столом все макают кусочки вареного 
мяса, рыбы или овощей в общую миску 
с соусом, либо каждый кладет по ло- 
жечке соуса на свою тарелку. 


Приготовление 


Чтобы самбал имел наисвежайший 
вкус, смешивайте его компоненты не- 
посредственно перед подачей к столу. 
Для измельчения сочных ингредиентов 
используйте кухонный процессор или 
блендер, а сухие пряности растирайте 
пестиком в ступке. 


Хранение 


Оставшийся неиспользованным самбал 
лучше всего хранить в холодильнике 

в стеклянной банке. Перед тем, как 
закрыть банку, накройте горлышко 
кусочком пергамента или прозрачной 
пленки, чтобы предохранить крышку от 
коррозии. 





Cam6an бланчан 
Этот острый и жгучий самбал подают 
к блюдам из риса. 


Примерно на 30 мл / 
2 ст. ложки самбала 


2—4 стручка красного чили, очищенных 
от семян 

соль 

кубик креветочной пасты (бланчан) 
величиной 1 см 

сок 1 лайма или Ya лимона 


1 Положите чили в ступку, посолите 
его и толките пестиком до получе- 
ния пастообразной массы. 


2 Насадите кубик бланчана на кон- 
чик металлического вертела. 


3 Держа вертел с помощью при- 
хватки или тряпки, вращайте кубик 
пасты над небольшим пламенем 
газовой конфорки или под элек- 
трическим грилем, пока паста 

не будет выглядеть сухой, но не 
подгоревшей. 


4 Добавьте пасту в растолченный 
перец и хорошо разотрите смесь 
пестиком. Добавьте по вкусу лимон- 
ный или лаймовый сок. 








ОВОЩНЫЕ КОНСЕРВЫ И 


Консервы и соления занимают важное 
место в рационе азиатов. Консерви- 
рованные и соленые овощи и — в 
меньшей степени — фрукты в Азии 
используются повсеместно. В числе 
наиболее известных солений можно 
назвать чоу-чоу, китайский сладкий 
маринад ассорти, и кимчи, соление 
с резким чесночным вкусом. Японцы 
обожают соления, например, соленые 
сливы, а индонезийцы смакуют атьяр 
кунинг — желтое, слегка острое, 
овощное ассорти. 

Существует несколько способов 
консервирования. Чаще всего 
в качестве консерванта исполь- 
зуется соль; затем продукты вы- 
сушиваются, обычно на солнце. 
Другой способ заключается в том, 
чтобы частично высушить продукт, 
а затем погрузить его в рассол или 
в раствор на соевой основе. 


СЫЧУАНЬСКИЕ ОВОЩНЫЕ КОНСЕРВЫ 


По-МАНДАРИНСКИ: ЖАКАЙ; 
ПО-КАНТОНСКИ: Я ЧОЙ 


Этот вид консервов — родом из 
провинции Сычуань, но теперь его 


Соленая зелень горчицы 








производят и в других областях Китая. 
Делают эти консервы из стеблей гор- 
чичной зелени, которые сначала сушат 
на солнце, а затем солят в рассоле. 
Очищенные и вымытые стебли кладут 
под пресс, чтобы отжать лишнюю жид- 
кость, — мандаринское название жакай 
означает «прессованные овощи» — за- 
тем добавляют к ним чили и пряности, 
и оставляют дозревать в запечатанных 
глиняных горшках. 


Аромати вкус 


Сычуаньские соления обладают резким 
запахом, который непривычному чело- 
веку может показаться неприятным. 

У них нежная и хрустящая консистен- 
ция и довольно соленый и острый вкус. 


Применение в кулинарии 


В отличие от большинства видов 
овощных консервов и солений, сычу- 
аньские соления — продукт довольно 
универсальный. Их не только подают 
как приправу, но и добавляют в супы, 
паровые и обжаренные блюда. 


Обработка и приготовление 


Перед подачей или перед тем, как до- 
бавлять сычуаньские соления в блюдо, 


СОЛЕНИЯ 





Набор китайских солений 


их нарезают тонкими ломтиками или 
полосками. Так как вкус у них очень 
соленый и острый, их перед использо- 
ванием часто промывают водой, чтобы 
смыть лишние чили и соль. 


Хранение 


Обычно сычуаньские соления продают- 
ся в жестяных банках, но в некоторых 
восточных магазинах их продают и 
вразвес. Неиспользованные соления 
следует держать в холодильнике в 
герметично закрытой Tape,— так они 
могут храниться практически неогра- 
ниченное время. 


КИТАЙСКИЕ СОЛЕНИЯ 


В западных магазинах можно увидеть 
множество видов китайских солений. 
Они могут состоять из одного ингре- 
диента — имбиря, чеснока, головок 
зеленого лука, чили, стручковой фасо- 
ли, капусты, огурцов, тыквы, побегов 
бамбука, моркови или дайкона (китай- 
ского редиса или мули), или представ- 
лять собой ассорти. Отдельные виды 
овощей обычно солят в темном соевом 
рассоле, тогда как ассорти чаще зали- 
вают прозрачным рассолом с добавле- 
нием сахара, сычуаньского перца, 


>> 


Соленые огурцы популярны во многих странах 
Азии. Эти огурчики приготовлены в Корее. 


очищенного спирта, свежего имбиря, 

а иногда еще и уксуса и чили. Очищен- 
ные овощи выдерживаются в рассоле 

в запечатанных глиняных горшках, 
которые ставят в прохладное темное 
место летом на неделю, 

азимой — до одного месяца. Чем 
дольше овощи выдерживались в рассо- 
ле, тем они вкуснее. 


ЯПОНСКИЕ СОЛЕНИЯ 
По-японски: ЦУКЕМОНО 


(Существует множество разновидно- 
стей японских солений, известных под 
названием цукемоно. В Японии солят 
примерно те же виды овощей, что 

ив Китае, но несколько иным спосо- 
бом. Начать с того, что японцы, в отли- 
чие от китайцев, готовят соления не 


Yoy-yoy — сладкое китайское 
овощное ассорти 
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в глиняных гор- 
шках, а исключительно 
в деревянных кадушках, пересы- 
пая овощи солью, вместо того, чтобы 
погружать их в рассол. Заполненную 
кадушку накрывают крышкой, а сверху 
придавливают ее большим камнем или 
другим гнетом. Под действием соли 
и гнета овощи выделяют сок. 

В числе других способов консерви- 
рования можно назвать маринование 
в саке, соление в мисо или в рисовых 
отрубях. Наиболее популярны соления 
из дайкона (мули), бок чой, огурцов, 
баклажанов, хрена и головок зеленого 
лука. К суши и сасими традиционно 
принято подавать тонко нарезанный 
розовый соленый имбирь (гари). 

Соления — важная часть японского 
рациона. Их подают как приправу к 
основным блюдам, как десерт или для 
того, чтобы освежить нёбо после еды. 
Соления могут ставиться на стол по од- 
ному, либо сразу по два или три вида, 
при этом их всегда красиво расклады- 
вают на маленьких тарелочках. 









































Умебоси. Эти мелкие соленые сливы 
(внизу) — японский деликатес. 
Сливы срывают недозревшими и 
засыпают солью, добавив красные 
листья сисо, чтобы придать солению 
характерный цвет. У этих консервов 
соленый и острый вкус; мелко руб- 
ленные умебоси часто используют 
как начинку для рисовых шариков. 
Маринованные побеги бамбука. 

Для приготовления этого вьет- 
намского деликатеса нарезанные 
ломтиками побеги бамбука зали- 
вают уксусом со специями. Мари- 
нованные побеги — очень кислые, 
и перед употреблением их следует 
вымочить в воде. Используют их 

в основном в супах и бульонах, 
часто подают к утке. 

Соленый чеснок очень любят 

в Таиланде. Мелкие головки чесно- 
ка солят целиком в кисло-сладком 
рассоле (внизу). 

Консервированные лаймы — еще 
один тайский деликатес: целые 
лаймы выдерживают в рассоле или 
в смеси соевого соуса, сахара, соли 
и уксуса. 








КОКОСОВОЕ МОЛОКО И 


Без кокосового молока невозможно 
себе представить азиатскую кухню. 
Старая пословица гласит: «Кто сажает 
кокосовую пальму, тот сажает еду и 
питье, посуду и одежду, жилище для 
себя и наследство для своих детей». 
Достигнув зрелости, кокосовая пальма 
продолжает плодоносить 75—100 лет, 
вот почему ее так высоко ценят. 

Кокос называли индийским орехом, 
пока португальцы, удивившись виду 
этого плода, не окрестили его «коко», 
что означает «обезьяна» или «клоун». 
В сезон свежие кокосы продаются в 
восточных магазинах и супермаркетах. 
Жидкость, которая плещется внутри 
ореха, когда вы ero встряхиваете,— это 
не кокосовое молоко, а кокосовый сок. 
Любой путешественник, который его 
пробовал, скажет вам, что кокосовый 
сок — освежающий напиток, особенно 
если его добывают из свежего, зелено- 
го ореха. Из этого сока также делают 
пальмовое вино, которое может быть 
весьма крепким. 

Средний кокос весит около 675 г. 
Свежий орех наполнен жидкостью, 
поэтому, перед тем, как купить кокос, 
его следует потрясти. Чтобы раско- 


Свежий кокос раскалывается на две 
аккуратные половинки, если вы ударите 
по нему, правильно выбрав место. 


Кокосовое молоко 


лоть орех, возьмите его в левую руку, 
так, чтобы «глазки» были как раз над 
большим пальцем. Линия раскола про- 
ходит между «глазков». Держите кокос 
над миской, чтобы не пролился сок. 
Аккуратно ударьте по линии раскола 
молотком или тупой стороной тесака. 
Если вы сделаете это правильно, то 
орех расколется на две аккуратные 
половинки. Попробуйте маленький 
кусочек белой мякоти, чтобы убедиться 


в свежести ореха — в редких случаях 
мякоть бывает прогорклой. Вставляя 
лопаточку между наружной оболочкой 





















и мякотью, извлеките кусочки свежего 
кокоса. 

Тонкую коричневую кожицу с этих 
кусочков можно при желании удалить 
ножом для чистки картофеля. 

Кокосовое молоко, как и кокосовые 
сливки делается из тертой мякоти ко- 
коса. На Востоке можно купить свеже- 
натертый кокос в мешочках специально 
для этой цели. Кокосовую стружку 
нужно несколько раз отжать, добавив 
к ней теплой воды, пока жидкость не 
станет мутной и не приобретет чудесный 
кокосовый аромат. Процедив эту жид- 

кость, вы получите кокосовое молоко, 
аесли дать молоку постоять, то на 

‚ его поверхности образуется слой 
А кокосовых сливок, подобно тому, 
как отстаиваются обычные слив- 

ки на цельном молоке. 

В наше время кокосовое 
молоко отличного качества — 
есть даже сорт, содержащий 

88% жира — продается 

в жестяной и картонной 
упаковке, и даже в странах, где 
кокосовые пальмы растут в изо- 
билии, жители часто использу- 
ют готовое кокосовое молоко 
для удобства и экономии 

времени. 
Тертый кокос продается 
в пачках по 200 г. Если по рецепту тре- 
буется очень малое количество коко- 
сового молока, разведите 50 гтертого 
кокоса в 100 мл горячей воды. 


% 





Пачка тертого кокоса 


Так же можно приготовить и кокосо- 
вые сливки, но в этом случае тертого 
кокоса следует взять больше — 75 г. 
Пряности для многих тайских карри 
перед тем, как добавить их в блюдо, 
обжаривают в кипящих кокосовых 
сливках вместо обычного масла. 


Применение в кулинарии 


Кокос широко применяется в кух- 
нях Юго-Восточной Азии. Молоко во 
многих рецептах заменяет бульон, 

а также добавляется в карри и туше- 
ные блюда в конце приготовления, 
для обогащения вкуса. Из риса, сва- 
ренного в кокосовом молоке, можно 
приготовить пикантное дополнение 
к основному блюду, или основу для 
рисовых пирожных, а также превос- 
ходный сливочный рисовый пудинг. 
В Таиланде кокосовое молоко часто 
используется для приготовления 
ароматных супов. 


Кокосовые сливки 
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Приготовление кокосового молока 
Кокосовое молоко из сушеного ко- 
коса можно приготовить в домашних 
условиях. Эта процедура занима- 

ет немного времени, но весьма 
выгодна. Вы можете приготовить 
данным способом столько кокосо- 
вого молока, сколько вам требуется, 
но выгоднее все же готовить его в 
больших количествах — 

в этом случае оно обойдется вам 
дешевле, чем купленное или полу- 
ченное другим методом. 


1 Всыпьте в чашу кухонного про- 
цессора 225 г сушеного кокоса и за- 
лейте его 450 мл кипятка. Включите 
процессор на 20—30 сек, затем дай- 
те кокосовой смеси слегка остыть. 
Если вы готовите большое количес- 
тво молока, то сразу же перелейте 
смесь в большую миску, засыпьте в 
процессор следующую партию коко- 
са и повторите операцию. 











2 Поставьте в раковину большую 
миску, а сверху — сито, застеленное 
муслиновой салфеткой. Положите 

в сито размоченный кокос. 


3 Поднимите и скрутите концы 
салфетки и, держа ее над ситом, 
постарайтесь выжать из кокосовой 
массы как можно больше жидкости. 
Отжатый кокос выбросьте, а коко- 
совое молоко используйте согласно 


рецепту. 


Примечания повара 

e Если вы делаете кокосовое молоко, 
не выбрасывайте выжимки: из них 
можно приготовить еще одну порцию 
молока. Правда, качество его будет 
хуже, и использовать его следует, толь- 
ко если требуется разбавить молоко 
первого отжима. 

e Неиспользованное кокосовое молоко 
или сливки нужно перелить в пласти- 
ковую банку и поместить в холодиль- 
ник. Хранить молоко можно день-два, 
можно также заморозить его. 

® Перед тем, как использовать свежее 
кокосовое молоко, дайте ему постоять, 
чтобы отстоялись сливки. Их можно 
оставить, чтобы молоко было более 
жирным, или снять большой ложкой. 








ПИВО, ВИНО И 


Искусство изготовления алкогольных 
напитков уходит корнями в глубокую 
древность. Человек начал изготов- 
лять алкоголь, как только открыл, 
что из забродившей смеси толченого 
зерна с водой, если дать ей посто- 
ять, получается кислый опьяняющий 
напиток — пиво. 

Судя по результатам археологических 
раскопок на севере Китая, у жителей 
Поднебесной империи еще за 2000 лет 


(реди наиболее популярных японских марок 
пива — Саппоро и Acaxu, имеющиеся 
в широкой продаже на Западе. 














до нашей эры были отде- 
льные кубки и чаши для 
каждого вида напит- 
ков. Историки согласны 
стем, что от изобретения 
первого примитивного 
«вина» до разработки 
сложного питейного 
ритуала, предполагав- 
шего использова- 
ние для каждого 
напитка сосудов 
различной 
формы, прошло 
много времени. 
Следовательно, 
можно пред- 
положить, что 
некоторые виды 
алкогольных 
напитков были 
хорошо знакомы 
китайцам еще на 
заре их цивили- 
зации — то есть, 
более пяти тысяч 


лет назад. 
Уже во времена ди- 
настии Шань (около 
1600—1100 гг. до 
H. Э.) из проса дела- 
лось темное вино, ко- 
торое торжественно 
подавали к столу 
в изящных бронзо- 
вых сосудах. 
Начало ХП века до 
нашей эры озна- 
меновало собой 
новый этап в истории 
виноделия: письмен- 
ные источники 
свидетельствуют, что 
в производстве вина стали 
применять закваску. Это новшест- 
во дало китайцам возможность контро- 
лировать как вкус, так и крепость. Вино 
и поныне не утратило своего значения 
для азиатов, хотя пиво в наше время 
пользуется большей популярностью. 














КРЕПКИЕ СПИРТНЫЕ НАПИТКИ 


В числе китайских марок пива — 
Пять Звезд и легкое, пильзеньского 
типа, Циндао. 


пиво 





По-МАНДАРИНСКИ: ПИ ЧЖУ; 
ПО-КАНТОНСКИ: ПИ ЧЖИУ 


В Китае и Японии пиво появилось 
только в конце ХІХ века — и мгновенно 
завоевало огромную популярность. 
Теперь пиво — любимый алкоголь- 
ный напиток азиатов, и почти каждая 
азиатская страна производит пиво, 

как на экспорт, так и для внутреннего 
потребления. Больше всего азиаты 
любят пиво типа пильзеньского (пилс), 
светлый, золотистый лагер, с характер- 
ной ярко выраженной нотой хмеля 

и крепостью в 4,5—5 градусов. 


Китайское пиво 





Среди китайских марок пива на- 
ибольшей известностью, несомненно, 
пользуется Циндао, светлое, сухое пиво 
пильзеньского типа, которое готовят 
на воде из ручья Лаошан из китайского 
хмеля и ячменя. У этого пива изыскан- 


ный и освежающий вкус, оно пользу- 
ется чрезвычайной популярностью за 
границей, не только у членов китай- 
ской диаспоры, но и у европейцев. 

В 1898 году часть полуострова 
Шандонь стала германской колонией. 
Немцы, кроме завода по производству 
вина в Яньтае, в 1903 году построили 
пивоваренный завод в Циндао, назвав 
его Англо-Германской Пивоваренной 
компанией. Этот завод, волею истории, 


(ингапурское пиво Тигр популярно 
в0 всем мире. 
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не раз переходил из рук 
в руки — отангличан 

к немцам, от них — 

к японцам, пока после 
Второй мировой войны 
не стал собственнос- 
тью КНР. С тех пор 

в Китае появилось 
много пивоваренных 
заводов, но Циндао 
по-прежнему остается 
самым крупным 

и мощным предприяти- 
ем этой отрасли. 

Кроме того, в запад- 
ных магазинах иногда 
можно увидеть пиво 
Шанхай, Пекин, Снежин- 
каи Ю Чуан («Яшмовый 
источник»). Все они 
представляют собой 
лагеры пильзеньского 
типа, но у каждого — свой 
особый вкус. 


Японское пиво 


Громадная пивная индустрия Японии 
своим рождением также обязана инос- 
транцам. В 1869 году американская 
фирма Вигрэнда и Копленда попробо- 
вала открыть пивоварню в Йокагаме. 
Вскоре после этого японское прави- 
тельство пожелало купить в Германии 
технологию пивоварения. Постепенно 
управление фирмой Копленда перешло 
в руки японцев, которые в 1888 году 
присвоили ей название Кирин. 

Ныне пивоваренная компания Ки- 
рин стала одной из крупнейших в мире. 
Она входит в японский концерн Мицу- 
биси, а по объему выпуска превосходит 
даже Хейнекен. Фирма Кирин владеет 
девятью пивоваренными заводами, 
расположенными в разных областях 
страны, и экспортирует свою продук- 
цию почти во все страны мира. До 
недавнего времени 60% продаж пива 
на внутреннем рынке приходилось 
на долю Кирин,— недавно эта цифра 
снизилась до 40%, отчасти стараниями 
главного конкурента Кирин — фирмы 
Асахи, которая в последние годы резко 
увеличила свой экспорт. Кроме этого, 
претендентами на пальму первенства 
в японской пивоваренной промышлен- 







Баночное пиво 
из Таиланда 


ности являются фир- 
ма Саппоро, которая, 
к тому же, не прочь 
отобрать у Кирин 
звание старейшего 
производителя пива 
в стране, и молодая, 
основанная лишь в 
1963 году, компания 
Сантори. 


Пиво Юго-Восточной 
Азии 


Всемирно известное 
сингапурское пиво 
Тигр появилось слу- 
чайно: в 1929 го- 
ду филиалы фирмы 
Хейнекен не смогли 
договориться с голланд- 
скими колониальными 
властями о размещении своих 
заводов на Яве 
и поэтому основали Малайские пиво- 
варни в Сингапуре, а позже — в Куала 
Лумпуре. 

Из таиландских лагеров наибо- 
лее популярен Сингха, производства 
компании Бун Роуд, названный в честь 
героя местных мифов — изящного, но 
грозного существа, сходного со львом. 

Возможно, немногие знают, что Фи- 
липпины — родина одного из крупней- 
ших в мире трестов по производству 
пива, Сан-Мигуэль. Трест владеет тремя 
заводами на Филиппинах, одним 
в Гонконге и одним в Папуа — Новой 
Гвинее. За пределами Азии он имеет 
три завода в Испании, но они, по иро- 
нии судьбы, являются лишь филиалами 
филиппинских предприятий. 

Связи Индонезии с ее бывшей 
метрополией — Голландией — до сих 
пор дают о себе знать: фирма Хейнекен 
основала на Яве дочернее предприятие 
по производству пива пильзеньского 
типа. 

В числе других популярных в Азии 
марок пива — вьетнамское 33, тай- 
ваньское Тайвань, и корейские OB и 
Корона, но в западных магазинах их 
увидишь редко. 
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вино o 
По-МАНДАРИНСКИ: ЧЖУ; ПО-КАНТОНСКИ: ЧЖИУ 





Китайцы, как правило, совершенно 

не разбираются в вине. Даже будучи 
знатоками хорошей кухни, они не в 
силах отличить слабое столовое вино 
от крепких спиртных напитков. Китай- 
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ское слово чжу или чжиу в разговорной 
речи означает любое спиртное. 


Китайские вина 





Рисовое вино царит в погребах и 
барах Поднебесной, и для страны, где 
основным продуктом питания является 
рис, это вполне естественно. В Китае 
производятся сотни сортов рисового 
вина, однако лишь немногие из них 
идут на экспорт. Сами китайцы чаще 
всего называют его хуань чжу — «жел- 
тым вином» — за золотисто-янтарный 
цвет. Самый лучший и известный сорт 
рисового вина называется Шао Зинь,— 
по названию округа, где его делают. 
История виноделия в округе Шао Зинь, 
расположенном южнее Ганьчжоу в про- 
винции Чжецзян, восходит к 470 году 
до нашей эры. Основным сырьем для 
изготовления Шао Зинь служат клейкий 
и обычный рис, просо и вода из боль- 
шого озера, которое питают источники Вино из клейкого риса 
и ручьи, сбегающие с песчаных гор 
и схолмов, покрытых густыми заросля- 
ми бамбука. Воды озера так прозрачны, 
а поверхность так спокойна, что мест- 
ные жители окрестили его «зеркалом». 
Существует несколько разновид- 





вин варьируется от 14 до 16 градусов, 
а цвет — от золотисто-янтарного до 
темно-коричневого. Все они обладают 
совершенно особым вкусом, с легкой 
цветочной и дымной ноткой. Вино Шао 


ностей вина Шао Зинь. Крепость этих Зинь, прежде, чем пить, следует подо- 
греть. Используют его и в кулинарии, 
Шао Зинь добавляя в блюда в конце приготов- 
ления. Название одного из самых 


win прославленных вин округа Шао 
\ Зинь — Хуа Tao, то есть «резной 
цветок», — напоминает об оча- 
ровательных узорах, украша- 
ющих сосуды, в которых вино 
созревает в погребах. 

Подобно пиву и виски, вина 
Шао Зинь своим качеством обя- 
заны воде. Поэтому остерегайтесь 

вин марки Шао Зинь, произведен- 
ных на Тайване, которые выглядят 
бледнее настоящих как в перенос- 
ном, так и в прямом смысле. Прочи- 
тайте то, что напечатано на этикетке 
мелким шрифтом: если вы увидите 
слова «сделано в Республике Китай», 
то перед вами подделка. 

В Китае также производят превос- 
ходные виноградные вина, некото- 
рые из них экспортируются в страны 
Запада. Марки, которые стоит попробо- 
BaTb,— Династия, Великая стена 















и Хуадонь. Белые вина (рислинги шар- 
доне) у китайцев, похоже, получаются 
лучше, чем красное каберне Совиньон. 
В будущем Китай может стать важным 
винодельческим регионом. 


Японские вина 





Общеизвестно, что национальный на- 
питок японцев — саке. Саке несколько 
слаще, чем китайское рисовое вино, 

и, в отличие от него, представляет 
собой почти бесцветную жидкость. 
Крепость саке — обычно 15 градусов. 


Мирин 

Это некрепкое сладкое рисовое 
вино широко применяется 

в кулинарии. Обычно его добавля- 
ютв блюдо в самом конце приго- 
товления, чтобы не улетучился его 
тонкий аромат. Мирин продается 
в магазинах, но если вы не смо- 
жете его найти, используйте сухой 


херес. 
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Груши в китайском белом вине, 
с имбирем и бадьяном 


Бадьян и имбирь придадут восхи- 
тительный оттенок этим сладким, 
пропитанным вином грушам. 


На 4 порции 


75 г / 3 ст. ложки сахарной пудры 

300 мл белого вина 

тонко срезанная цедра и сок 1 лимона 

кусочек свежего корня имбиря длиной 
7,5 см, раздавленный 

5 звездочек бадьяна 

10 бутонов гвоздики 

600 мл холодной воды 

6 слегка недозрелых груш 

25 г стебля имбиря, нарезанного 
ломтиками 

натуральный йогурт для подачи 


1 В большой кастрюле смешайте 
воду, вино и лимонный сок, добавь- 
те цедру, корень имбиря, бадьян 

и гвоздику. Доведите смесь до 
кипения. 





Подобно китайскому рисовому вину, 
саке предназначено не для того, чтобы 
запивать им еду. Большинство разно- 
видностей саке подают к столу теп- 
лыми. Исключение составляет Гиндзё, 
превосходное сухое вино, которое 
пьют только охлажденным. 

Согласно традиции, саке подают на 
стол в фарфоровом кувшине, который 
держат в горячей воде, чтобы нагреть 
вино до нужной температуры, затем 
разливают в маленькие чашечки. 
Хозяин, взяв чашечку обеими руками, 
должен протянуть ее гостю с учтивым 
поклоном. Подать чашечку саке одной 
рукой — значит, выказать неуважение 


2 Пока готовится соус, очистите 
груши. Опустите их в винную смесь, 
убедитесь, что они полностью по- 
крыты жидкостью, накройте кастрю- 
лю крышкой и убавьте огонь. Варите 
груши на слабом огне 15 минут, или 
пока они не станут мягкими. 


3 Шумовкой выньте груши из кас- 
трюли, но не давайте им остывать. 
Кипятите винную смесь, пока ее 
объем не уменьшится вполовину, за- 
тем залейте ею груши. Дайте остыть, 
затем охладите. Нарежьте груши 
ломтиками, разложите по тарелкам 
и полейте соусом, предварительно 
вынув из него имбирный корень 

и добавив нарезанный стебель 
имбиря. 


к гостю. Гость, в свою очередь, должен 
взять чашечку также двумя руками, 
поклониться и залпом выпить теплое 
вино. 

В Японии производятся также высо- 
кокачественные виноградные вина, 
но в очень малых количествах: суро- 
вый климат и нехватка пригодных 
для виноградников земель не способ- 
ствуют развитию виноделия. 

Три основных производителя вина 
в Японии — это фирмы Сантори, Мерси- 
ан и Маннс. Все три компании произво- 
дят как белые, так и красные вина, но 
лишь очень малая часть их продукции 
попадает за границу. 
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КРЕПКИЕ СПИРТНЫЕ НАПИТКИ 





Китайские спиртные напитки 


Поскольку очищенный спирт не имеет 
цвета, в Китае крепкие напитки назы- 
вают бай чжу, то есть «белое вино», — 
в противоположность «желтому» рисо- 
вому вину. Поэтому, если 

вы в Китае попросите налить вам бе- 
лого вина, это может повлечь за собой 
интересные ощущения и неприятные 
последствия, так как большинство 
китайских крепких напитков содержат 
свыше 50% алкоголя. 

Большинство китайских крепких 
напитков получают из различных 
видов зерновых, в основном — 
из сорго, помеси проса и риса. В Китае 
ассортимент крепких напитков гораздо 


Mao-Taú, который подают 


на правительственных банкетах, и Чу Йе Чинь. 
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шире, нежели вин, а некоторые из них, 
настоянные на травах, применяются 
в медицине как тонизирующие. 
Лучшим из китайских крепких на- 
питков является, несомненно, Мао-Тай, 
который подают на правительственных 
банкетах и других торжествах. Может 
быть, вкус Мао-Тай с первого раза 
сложно оценить, но на Международной 
торговой ярмарке в Панаме в 1915 го- 
ду этот напиток получил серебряную 
медаль, уступив только французскому 
коньяку, но опередив шотландское 
виски, и таким образом, вошел в тройку 
лучших крепких напитков мира. «Мао- 
Тай» означает «терраса под соломен- 
ной крышей». Так называется деревня 
в уезде Куэйчоу на юго-западе Китая. 
Завоевавший всемирную славу Мао-Тай 
делают из двух видов зерна — сорго 
и пшеницы, а воду берут из ручья, теку- 
щего в близлежащем ущелье. Климат 





в тех местах влажный и теплый. Счи- 
тается, что Мао-Тай обязан своим осо- 
бенным вкусом тонкой водяной дымке, 
постоянно висящей над ручьем. 

Юг Китая традиционно считается 
родиной превосходных рисовых вин, 
тогда как лучшие крепкие напитки 
производят на севере. Мао-Тай произ- 
водили в Куэйчоу начиная с 1529 года, 
но это был ничем не примечательный 
напиток, пока в 1704 году эти края не 
посетил некий торговец солью из се- 
верной провинции Шаньси. Северянин 
был так очарован красотой деревни 
Мао-Тай, что надумал поселиться в ней. 
В поисках нового занятия он обратил 
внимание на местную водку и решил 
улучшить ее качество, использовав тот 
же способ перегонки, который на его 
родине применяли для производства 
знаменитого Фен Чиу. В результате 
получился нынешний Мао-Тай. 

Фен Чиу — один из немногих китай- 
ских крепких напитков, которые можно 
купить на Западе. Родом он из «дерев- 
ни цветущих абрикосов» в провинции 
Шаньси. Делают его из сорго и проса, 
на воде из притока Желтой Реки. На 
его основе производят знаменитый 
Чу Йе Чинь («зелень бамбукового 
листа») — целебный ликер, который 
настаивается на двенадцати травах, 
включая листья бамбука, что придает 
ему приятный бледно-зеленый цвет. 
Пьется этот ликер очень легко, хотя 
крепость его — 47 градусов. 

В числе других популярных китай- 
ских крепких напитков можно назвать 
Ву Лянь Йе («ликер пяти зерен») из 
Сычуаня, Мей Куэй Лу («розовая роса»); 
Ву Чиа Пи («кора с пяти побегов») 

и Донг Чиу («выдержанное вино»). 

Все они чрезвычайно опьяняют, 

так как крепость их обычно превышает 
50 градусов. 

Также в Китае производят бренди, 
ром, джин, виски и водку, похожие 
на европейские. 


Японские крепкие напитки 








В Японии есть свой национальный 
крепкий напиток, который называется 
Сосу («жженое вино»). Несмотря 

на сравнительно малую крепость 
Сосу — около 25 градусов, пьют его, 





Виски Сантори 


как правило, разведенным теплой во- 
дой, так как у него очень терпкий вкус. 
Первый японский спирто-водочный 
завод был основан в 1923 году. Образ- 
цом для японского виски послужило 
шотландское виски Single malt, но у 
сортов, изготовленных методом смеши- 
вания, вкус ничуть не хуже. Некоторые 
заводы смешивают японское виски 

с солодовым виски, импортируемым 

из Шотландии. 

Крупнейший и наиболее известный 
производитель виски — фирма Сантори. 
Несколько различных марок, выпускае- 
мых ею, продаются во всем мире — 

в том числе Виски, Экселленс, Ройял, Спе- 
шиал Резерв, Олд, Какубин, Голд Лэйбл, 
Голд 1000, Уайт Лэйбл, Рэд Лэйбл, Торис 


Ливо, вино и крепкие спиртные напитки 123 








Солодовое виски Сантори 


Экстра и Роухайд, с ароматом бурбона. 
Соперники Сантори в производстве вис- 
ки — Никка (марки Джи энд Джи, Супер 
Никка, Блэк Никка, Хай Никка), Кирин 
Сигрэм (Роберт Браун и Дунбар) и Санраку 
Оушн (Уайт Лэйбл). Кроме них, произ- 
водством виски в Японии занимаются 
еще несколько небольших фирм; из этих 
малоизвестных марок наиболее извест- 
на, пожалуй, Годо Сусей. 

Сантори выпускает также хороший 
бренди. Ведущие марки — Империал, 
ХО, VSOP, VSO и VO. Среди японских 
ликеров можно назвать Мидори — 
зеленый, с запахом дыни, Oca — ликер 
из зеленого чая с изысканным чайным 
ароматом, и Крем де Кобаи, бледно-ро- 
зовый ликер из японских слив. 


Другие азиатские крепкие напитки 


На Тайване производятся многие 
китайские напитки, а также сделанная 
по образцу японской рисовая водка 
Сёкусю. В Корее стоит попробовать 
Женьшень Ю. To, что лежит в каждой 
бутылке этого напитка, на первый 
взгляд можно принять за пастернак,— 
но на самом деле это крупный корень 
женьшеня. В островных государствах, 
расположенных в Южно-Китайском 
море, путем грубой перегонки сока 
кокосовой пальмы или черной тростни- 
ковой патоки получают раки или арак. 
Чтобы повысить его крепость, в сок 
или патоку во время брожения обычно 
добавляют рис. 








Женьшень Ю 
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Азиатские рецепты 


Мы приглашаем вас совершить кулинарное путешествие 
от Китая до Кореи, посетив Малайзию и Сингапур, 
Таиланд, Мьянму, Индонезию, Филиппины, Японию и Вьетнам. о = 
Y каждой из этих стран — своя особая кухня, не похожая на другие. | 


Все эти замечательные блюда вы можете теперь приготовить сами. 
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К итай и [Гонконг 


| Kak минимум, четверть населения Земли готовит 
y ceba на кухне китайские блюда. 
В огромном Китае сушествует не одна, 
а множество кухонь, и теперь уже мало кто 


u3 профессиональных поваров путает кантонскую кухню 


с пекинской или сычуанъской. 
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ОСТРОЕИСЛЫЙ СУП 


Этот суп — один ИЗ САМЫХ ЛЮБИМЫХ В КИТАЕ. ПОДОБНЫЕ СУПЫ В АЗИИ ГОТОВЯТ 
ПОВСЕМЕСТНО, В НЕКОТОРЫХ ИЗ НИХ НЕОБХОДИМЫЙ ВКУСОВОЙ КОНТРАСТ СОЗДАЕТСЯ 
СОЧЕТАНИЕМ ЧИЛИ С ЛАЙМОВЫМ СОКОМ. 


6 порций 


4—6 китайских сушеных грибов 

2—3 небольших кусочка древесных 
ушеки (по желанию) несколько 
золотых игл (бутоны лилии) 

115 г мякоти свинины, нарезанной 
тонкими полосками 

45 г / 3 ст. ложки кукурузной муки 

150 мл воды 

15—30 мл / 1—2 ст. ложки 
подсолнечного масла 

1 мелко рубленная небольшая головка 
репчатого лука 

1,5 л крепкого говяжьего или куриного 
бульона 

или 600 г готового консоме, которые 
нужно развести 900 г воды 

150 г свежего твердого соевого творога 
(тофу), отжатого и нарезанного 
кубиками 

60 мл / 4 ст. ложки рисового уксуса 

15 мл / 1 ст. ложка светлого соевого 
соуса 

1 взбитое яйцо 

5 мл / 1ч. ложка кунжутного масла 

соль, молотый белый или черный перец 

нарезанное полосками перо 
с 2—3 головок зеленого лука 





1 Сушеные грибы, кусочки древесного 
ушка и золотые иглы положите 

в миску, залейте теплой водой 

и оставьте примерно на полчаса. Затем 
выньте и отожмите грибы, но воду не 
выливайте. Ножки грибов отрежьте 

и выбросьте, а шляпки нарежьте тонки- 
ми ломтиками. Мелко порубите древес- 
ные ушки, предварительно удалив 

у них все твердые части. Бутоны лилий 
свяжите в пучок нитью. 


2 Полоски свиного филе слегка обва- 
ляйте в кукурузной муке; перемешайте 
с водой оставшуюся муку до получения 
однородной массы. 





3 На подсолнечном масле обжарьте 
репчатый лук. Обжарьте на том же 
масле свинину. Добавьте бульон или 
консоме, грибы, воду, в которой грибы 
замачивались, древесные ушки и буто- 
ны лилии. Доведите суп до кипения, и 
варите на слабом огне 15 минут. 





Северный Китай — Лекин 





4 Выньте бутоны лилии, убавьте огонь 
и, помешивая, введите в суп смесь 
воды и кукурузной муки. Добавьте 
соевый творог, уксус и соевый соус, 
посолите, поперчите. 





5 Нагрейте суп почти до кипения, затем 
с венчика тонкой струйкой влейте 
взбитое яйцо, чтобы оно, сварившись, 
напоминало нити. Добавьте кунжутное 
масло, посыпьте суп нарезанным зеле- 
ным луком и сразу подавайте. 
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ПЬЯНАЯ КУРИЦА 


ТАК КАК КУРИЦА ДЛЯ ЭТОГО БЛЮДА МАРИНУЕТСЯ НЕСКОЛЬКО ДНЕЙ, ОЧЕНЬ ВАЖНО, 
ЧТОБЫ КУПЛЕННАЯ ПТИЦА БЫЛА АБСОЛЮТНО СВЕЖЕЙ, ОТ НАДЕЖНОГО ПОСТАВЩИКА. 
«ПЬЯНЫЕ» БЛЮДА ОБЫЧНО СТАВЯТ НА СТОЛ ХОЛОДНЫМИ, В КАЧЕСТВЕ ЗАКУСКИ, ЛИБО, 
НАРЕЗАВ ИХ АККУРАТНЫМИ КУСОЧКАМИ, ПОДАЮТ К КОКТЕЙЛЯМ. 


4—6 порций 


1 курица массой около 1,4 кг 

кусочек свежего корня имбиря длиной 
1 см, очищенный и нарезанный 
тонкими ломтиками 

2 мелкие головки репчатого лука 

1,75 л воды либо такое ее количество, 
чтобы она полностью покрывала 
курицу 

15г/ 1 ст. ложка соли 

300 г сухого хереса 

15—30 мл / 1—2 ст. ложки бренди 
(по желанию) 

нарезанный зеленый лук и зелень 





4 Выложите куски курицы в неглубокое 5 С поверхности бульона снимите жир. 


ля офориления блюдо, натрите их солью, накройте (мешайте бульон с хересом и бренди, 

блюдо прозрачной пленкой и оставьте залейте кусочки курицы, закройте 

курицу на несколько часов в холодиль- пленкой и поставьте в холодильник на 

х нике. 2—3 дня. Переворачивайте кусочки 

курицы время от времени. 
| Вариант 

Чтобы подать курицу в качестве закуски 6 Когда курица будет готова, разрубите 
к коктейлю, удалите кости, нарежьте мясо бедра и голени на крупные куски, раз- 
небольшими кусочками и каждый кусо- ложите на блюде и оформите зеленым 
чек нанижите на шпажки для коктейля. луком и зеленью. 





1 Вымойте и обсушите курицу снару- 
жи и изнутри; вложите внутрь тушки 
имбирь и головки лука. Залейте курицу 
водой так, чтобы вода едва покрывала 
тушку. Доведите воду до кипения, сни- 
мите пену и варите курицу 15 минут. 


2 Выключите огонь, плотно закройте 
кастрюлю крышкой и дайте курице 
постоять в бульоне 3—4 часа. Выньте 
курицу из бульона и дайте ей обсох- 
нуть. 300 г бульона отлейте в банку, 

а остальной бульон заморозьте — его 
можно будет использовать для приго- 
товления других блюд. 


3 Снимите с курицы кожу и аккуратно 
разделайте тушку, выкручивая суставы. 
Разделите каждую ножку на голень и 
бедро, еще по одной порции получится 
из каждого крылышка с частью грудки; 
наконец, отрежьте оставшуюся часть 
грудки (с костью) и разрежьте каждый 
кусок грудки пополам. 
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YTKA ПО-ПЕКИНСКИ С МАНДАРИНСКИМИ БЛИНЧИКАМИ 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЭТОГО БЛЮДА — ПРОЦЕСС ДОВОЛЬНО ДЛИТЕЛЬНЫЙ, НО ЕГО МОЖНО 
РАЗДЕЛИТЬ НА НЕСКОЛЬКО ПРОСТЫХ ОПЕРАЦИЙ. 


8 порций 


1 утка массой примерно 2,25 кг 

45 мл / 3 ст. ложки светлого жидкого 
меда 

30 мл / 2 ст. ложки воды 

5г/ 1ч. ложка соли 

1 пучок зеленого лука 

Y2 огурца, очищенного от семян 
и нарезанного брусочками 


Для блинчиков 
275 г пшеничной муки 
5г/ 1ч. ложка соли 
45 мл / 3 ст. ложки арахисового 
или кунжутного масла 
250 л кипятка 


Отдельно подать 
120 мл соуса хой син 
120 мл сливового соуса 


1 Вскипятите большую кастрюлю 
воды. Положите утку в раковину на 
подставку и ошпарьте. Осторожно 
поднимите утку над подставкой и дож- 
дитесь, пока вода полностью стечет. 
Крепко свяжите ножки утки кухонной 
нитью. Подвесьте тушку на крюк на 
полке в самом прохладном месте ва- 
шего дома и оставьте до утра, подста- 
вив снизу миску, чтобы жидкость 

с тушки не капала на пол. 





2 На следующий день смешайте мед 

с солью и водой. Этой смесью кожу 
утки смажьте дважды, каждый раз под- 
вешивая тушку Ha 2-4 часа (до полного 
высыхания). 


3 Для приготовления блинчиков про- 
сейте муку с солью. Добавьте 15 мг 

(1 столовую ложку) растительного мас- 
ла, и постепенно влейте кипяток 

в таком количестве, чтобы получилось 
мягкое, но не липкое тесто. Замесите 
тесто и дайте ему расстояться в тече- 
ние получаса. 


4 Разделите тесто на 24 части, раска- 
тайте в сочни диаметром 15 см. По- 
ловину сочней смажьте растительным 
маслом, а затем сложите сочни попар- 
но, намасленной стороной внутрь. 


5 На смазанную маслом сковороду 
положите пару блинчиков и жарьте 
на слабом огне 2—3 минуты. Затем 
переверните блинчики и жарьте еще 
2—3 минуты. 


6 Готовые блинчики разделяйте 

и складывайте на тарелку, переклады- 
вая листочками пергамента. 

Когда все блинчики будут готовы, 
дайте им остыть, тщательно заверните 
в фольгу и уберите: пока они вам не 
понадобятся. 








7 Положите утку на установленную на 
противне решетку и поместите все это 
в духовку, предварительно нагретую до 
230 °С. Сразу же уменьшите температу- 
ру до 180 °С и жарьте утку 1 час 45 ми- 
нут. При этом поливать утку вытопив- 
шимся жиром не нужно. Убедитесь, что 
кожа утки стала хрустящей; в случае 
необходимости, увеличьте температуру 
до максимума. Жарьте еще 15 минут. 


8 Положите нарезанный полосками 
зеленый лук в ледяную воду, затем 
выньте и обсушите; обсушите кусочки 
огурца с помощью кухонной бумаги; 
подогрейте на пару приготовленные 
блинчики. Разлейте по блюдечкам 
соусы. 





9 Готовую утку нарежьте на ломтики 
толщиной 4 мм. За столом каждый 
гость смазывает блинчик соусом, 
кладет на него немного утиной кожи 

и мяса, добавляет полоски лука и 
кусочки огурца, а затем, скатав блинчик 
рулетом, наслаждается изысканным 
блюдом. 


Примечание повара 

Мандаринские блинчики можно приго- 
товить заранее и хранить заморожен- 
ными: для этого нужно поместить их 

в пластиковый контейнер, переложив 
листочками бумаги для заморажи- 
вания. Разогревают замороженные 
блинчики так же, как описано в данном 
рецепте. 
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Монгольский ОГНЕННЫЙ ГОРШОК 


ЭТОТ СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ БЫЛ ЗАВЕЗЕН В КИТАЙ МОНГОЛЬСКИМИ ОРДАМИ, 
ВТОРГШИМИСЯ В ПОДНЕБЕСНУЮ ИМПЕРИЮ В XIII СТОЛЕТИИ. ГОСТИ ПРИНИМАЮТ УЧАСТИЕ 
В ПРИГОТОВЛЕНИИ ЭТОГО БЛЮДА: КАЖДЫЙ ПРЯМО НА СТОЛЕ ОТВАРИВАЕТ В БУЛЬОНЕ 
РАЗНООБРАЗНЫЕ ПРОДУКТЫ, А ЗАТЕМ ЕСТ, МАКАЯ КУСОЧКИ МЯСА В СОУСЫ. 


6—8 порций 

900 гноги барашка 

225 г печени и/или почек барашка 

900 мл бульона из баранины 
(см. Примечание повара) 

900 г куриного бульона 

кусочек свежего корня имбиря длиной 
1 см, нарезанный ломтиками 

45 мл / 3 ст. ложки рисового вина 
или полусухого хереса 

Y2 кочана пекинской капусты 

несколько молодых листьев шпината 

250 г свежего тофу (по желанию) 

115 г целлофановой лапши 

соль, молотый черный перец 


Для соуса 

50 мл красного винного уксуса 

7,5 mn / V2 ст. ложки темного соевого 
соуса 

кусочек свежего корня имбиря длиной 
1 см, нарезанный ломтиками 

1 перо зеленого лука, мелко 
нарезанное 


Отдельно подать 
паровые цветочные рулетики 
томатный соус, сладкий соус чили, 
горчичное и кунжутное масло, 
обжаренные и растолченные семена 
кориандра 


Примечание повара 

Покупая баранину, попросите у мясни- 
ка также и кости, и сами сварите из них 
бульон. Для этого промытые кости 
положите в большую кастрюлю и за- 
лейте водой так, чтобы они были пол- 
ностью покрыты. Доведите до кипения 
и тщательно снимите пену. Добавьте 

1 очищенную луковицу, 2 очищенные 
морковки, очищенный и раздавленный 
кусочек свежего корня имбиря длиной 
1 см, 1 чайную ложку соли и по вкусу 
молотый черный перец. Снова доведи- 
те до кипения, затем варите при слабом 
кипении около часа, пока не получится 
вкусный и ароматный бульон. Процеди- 
те его, остудите, снимите с поверхности 
жир — и бульон готов. 


1 Покупая баранину, попросите мяс- 
ника нарезать ее тонкими ломтями на 
специальной машине. Если же вам при- 
ходится брать целый кусок, положите 
его примерно на час в морозиль- 

ник — это облегчит нарезку. 


2 Печень барашка освободите от желч- 
ных протоков и пленок, с почек, если 
вы их используете, удалите внешнюю 
пленку и сердцевину. Положите печень 
и почки в морозильник. 





3 Смешайте два вида бульона, добавьте 
к ним нарезанный ломтиками корень 
имбиря и рисовое вино или херес, 
посолите и поперчите по вкусу. Варите 
при слабом кипении 15 минут. 





4 Все виды мяса нарежьте тонкими 
ломтиками и уложите на блюдо. 


5 На отдельное блюдо выложите 
нашинкованную пекинскую капусту, 
листья шпината, нарезанный кубиками 
тофу. Лапшу замочите в теплой или 
горячей воде, согласно инструкции на 
упаковке. 





6 Приготовьте соус для макания, сме- 
шав его ингредиенты. Другие соусы, 

а также толченые семена кориандра, 
разложите на отдельные небольшие 
блюдца и поставьте на поднос. Корзин- 
ка со свежими паровыми цветочными 
рулетиками должна быть наготове. 





7 Влейте в чашу монгольского огнен- 
ного горшка кипящий бульон. Можно 
вместо горшка использовать посуду 
для фондю. Каждый из гостей, взяв с 
блюда ломтик мяса, с помощью палочек 
или вилки для фондю опускает его в 
бульон и варит, а затем, обмакнув в 
один из соусов и запанировав, при же- 
лании, в семенах кориандра, съедает, 
заедая паровым цветочным рулетиком. 


8 Когда все или почти все мясо будет 
съедено, долейте в чашу бульон, если 
это необходимо, и добавьте откинутую 
на сито лапшу, овощи и тофу. Повари- 
те все это минуту или две, так, чтобы 
лапша стала мягкой, а овощи остались 
слегка хрустящими, и подайте суп в 
подогретых чашках, с оставшимися 
рулетиками. 
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Северный Китай — Пекин 


Это БЛЮДО С ЭФФЕКТНЫМ НАЗВАНИЕМ ПРЕДСТАВЛЯЕТ СОБОЙ ФРУКТЫ, РАЗЛОЖЕННЫЕ НА 
«ГОРКЕ» ИЗ КУБИКОВ ЛЬДА. ДЛЯ НЕГО ФРУКТЫ НАРЕЗАЮТ КРУПНЕЕ, ЧЕМ ДЛЯ ФРУКТОВОГО 
САЛАТА, И ПОДАЮТ С ПАЛОЧКАМИ ДЛЯ КОКТЕЙЛЯ, ЧТОБЫ КУСОЧКИ ФРУКТОВ МОЖНО БЫЛО 


НАКАЛЫВАТЬ НА НИХ. 


6—8 порций 


1 карамбола 

4 кумквата 

6 плодов физалиса 

225 г очищенного от семян черного 
винограда 

225 г крупной клубники 

1 яблоко и/или 1 азиатская груша 

2 крупных очищенных апельсина 

8 свежих очищенных личи (по 
желанию) 

1 шарантская дыня и /или Ya арбуза 

сахарная пудра 

ломтики каффир-лайма для 
оформления 


Примечание повара 
Можно использовать любые ярко окра- 





A 


1 Карамболу нарежьте тонкими ломти- 
ками, кумкваты разрежьте пополам. 

У клубники удалите чашелистики. 
Яблоко и (или) грушу нарежьте доль- 
ками, апельсины разделите на дольки. 
Мякоть дыни нарежьте шариками 


2 Приготовьте «горку» из кубиков льда. 
Для этого вам понадобится широкая 
плоская миска. Наполните эту миску 
растолченными ледяными кубиками 

и поставьте в морозильник как мини- 
мум на час. Туда же поместите блюдо. 


3 Вынув миску со льдом из морозиль- 
ника, аккуратно вытряхните ледяную 
«горку» на блюдо, а сверху красиво 
разложите кусочки фруктов. 


4 Оформите горку ломтиками каф- 
фир-лайма и сразу подавайте к столу; 
пустите по кругу чашку с сахарной 
пудрой — для тех, кто любит сладкое. 


шенные фрукты, по сезону. или дольками. Все фрукты охладите. 


Это ВЕЛИКОЛЕПНОЕ ЛАКОМСТВО ЛУЧШЕ ВСЕГО ГОТОВИТЬ, КОГДА ВЫ ХОТИТЕ УГОСТИТЬ 
НЕМНОГИХ ИЗБРАННЫХ. МЕДОВЫЙ КЛЯР СТАНОВИТСЯ ХРУСТЯЩИМ, ЕСЛИ ГОТОВЫЕ ЯБЛОКИ 
ОБМАКНУТЬ В ЛЕДЯНУЮ ВОДУ. 


1 Очищенные яблоки разрежьте 

на 8 частей, сбрызните лимонным со- 
ком и посыпьте кукурузной мукой. 

Для соуса нагрейте, помешивая, мед 

с маслом. Сняв с плиты, добавьте уксус 
и перемешайте. 


4—5 порций 
4 сочных и твердых яблока 
сок Ya лимона 
25 г кукурузной муки 
подсолнечное масло для фритюра 
поджаренные семена кунжута для 
посыпки 


Для кляра 
115 гпшеничной муки, смешанной 
со щепоткой соли 
120-150 мл воды 
30 мл / 2 ст. ложки подсолнечного 
масла 
2 яичных белка 





3 Кусочки яблока насаживайте 

на кончик вертела и, обмакнув в кляр, 
жарьте во фритюре. Обсушите, полейте 
соусом. 


Для соуса 
250 мл прозрачного меда 
120 мл подсолнечного масла 
5 мл / 14. ложка белого винного 
уксуса 





4 Переложите яблоки на блюдо, слегка 
смазанное подсолнечным маслом, 
посыпьте семенами кунжута и сразу 
подавайте с чашкой ледяной воды. 


2 Замесите тесто из муки, масла, соли 
и воды. Введите взбитые в крепкую 
пену белки. 
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ХРУСТЯЩИЕ ФАРШИРОВАННЫЕ БЛИНЧИКИ 
ПО-ШАНХАЙСКИ 


РАНЬШЕ ЭТУ ЗНАМЕНИТУЮ ЗАКУСКУ СОГЛАСНО ОБЫЧАЮ ПОДАВАЛИ ГОСТЯМ НА Новый 
ГОД. А поскольку Новый год в КИТАЕ B СТАРИНУ ОТМЕЧАЛИ ВЕСНОЙ, БЛИНЧИКИ СТАЛИ 


НАЗЫВАТЬ «ВЕСЕННИМИ». 


12 блинчиков 


12 сочней 

30 г/ 2 ст. ложки пшеничной 
муки, смешанной с водой до 
пастообразного состояния 

подсолнечное масло для фритюра 


Для начинки 

6 китайских сушеных грибов 
(перед использованием их следует 
замочить на полчаса в теплой воде) 

150 гтофу 

30 мл / 2 ст. ложки подсолнечного 
масла 

225 г мякоти свинины, пропущенной 
через мясорубку с мелкой решеткой 

225 г крупно рубленных очищенных 
вареных креветок 

2,5 г / Уч. ложки кукурузной муки, 
смешанной в пасту с 15 мл / 1 ст. 
ложкой светлого соевого соуса 

по 75 гнашинкованных побегов 
бамбука или тертой моркови, 
нарезанных ломтиками водяных 
орехов и бобовых ростков 

перо 6 головок зеленого лука 

немного кунжутного масла 


Для соуса 
100 мл светлого соевого соуса 
15 мл / 1 ст. ложка соуса чили или 
мелко рубленного свежего чили 
немного кунжутного масла 
рисовый уксус по вкусу 


1 Для начинки откиньте грибы на сито, 
затем отрежьте ножки, а шляпки на- 
режьте тонкими ломтиками. Ломтиками 
нарежьте соевый творог. 


2 Обжаривайте свиной фарш на масле 
2—3 минуты. Положите креветок, 
пасту из кукурузной муки и побеги 
бамбука или морковь, перемешайте, 
добавьте ломтики водяного ореха. 


Примечание повара 

Замороженные сочни для фарширо- 
ванных блинчиков следует разморажи- 
вать при комнатной температуре. Для 
этого откройте упаковку и лопаточкой 
отделите сочни друг от друга. Накройте 
сочни влажной тканью. 





3 Прибавьте огонь, добавьте в вок зе- 
леный лук или порей и бобовые ростки 
и перемешивайте 1 минуту. Добавьте 
грибы и тофу, посолите, поперчите, 
влейте кунжутное масло, перемешайте. 
Снимите с огня, охладите. 


4 Разделите сочни (см. Примечание повара). 
Положите сочень на стол углом к себе. На 
середину сочня положите немного начин- 
ки и накройте ее ближайшим к вам углом. 
Оставшиеся свободными стороны сочня 
смажьте мучной пастой, загните к середине 
и сверните блинчик рулетом. 

Так же нафаршируйте и остальные 
блинчики. 


5 Жарьте блинчики во фритюре пока они 
не станут золотистыми и хрустящими. Го- 
товые блинчики обсушите на кухонной бу- 
маге и сразу подавайте. Для соуса смешайте 
все указанные ингредиенты. Подайте соус 
к блинчикам. 
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МЯСНЫЕ ФРИКАДЕЛЬКИ «ЛЬВИНАЯ ГОЛОВА» 


ЭТИ МЯСНЫЕ ФРИКАДЕЛЬКИ СНАЧАЛА ОБЖАРИВАЮТ, А ЗАТЕМ ВАРЯТ В БУЛЬОНЕ 
ПРИ СЛАБОМ КИПЕНИИ. UX ТРАДИЦИОННО ПОДАЮТ, ОБЛОЖИВ ЗЕЛЕНЬЮ. 


2—3 порции 


450 г свиного фарша (пропустить его 
через мясорубку с мелкой решеткой) 

4—6 консервированных водяных 
орехов (откинуть на сито и мелко 
порубить) 

5г/ 1ч. ложка мелко рубленного 
свежего корня имбиря 

1 небольшая мелко рубленная головка 
репчатого лука 

30 мл / 2 ст. ложки темного соевого 
соуса 

1 взбитое яйцо 

30 г/ 2 ст. ложки кукурузной муки, 
с добавлением соли и молотого 
черного перца 

30 мл / 2 ст. ложки арахисового масла 

300 мл куриного бульона 

2,5 мл / V2 ч. ложки сахара 

115 г пак чой (черешки удалить, листья 
вымыть) 

соль, молотый черный перец 





1 Смешайте фарш, водяной орех, 
имбирь и лук с 15 мл / 1 ст. ложкой 
соевого соуса, посолите и поперчите, 
добавьте взбитое яйцо. Разделайте 
полученную массу на восемь— девять 
фрикаделек, запанируйте их в части 
кукурузной муки. Остальную муку сме- 





5 а Y n - = 
шайте с водой до получения пасты. 2 Обжарьте фр кадельки на подсол 4 Увеличьте нагрев и положите в ско 
нечном масле. Ложкой с прорезями вороду пак чой. Продолжайте варить 
переложите фрикадельки в вок. еще 2—3 минуты, или пока листья не 


начнут вянуть. 
3 Добавьте к оставшемуся в сковороде 


маслу бульон, сахар и соевый соус. 5 Листья уложите на блюде, сверху 
Вариант Осторожно нагрейте, помешивая так, выложите фрикадельки. Положите в 
Вы можете попробовать взять вместо чтобы поднять осадок со дна. Залейте соус пасту из кукурузной муки, переме- 
свинины говядину или молодую ба- полученным соусом фрикадельки и шайте, доведите до кипения и варите, 
ранину, либо заменить часть свинины варите их под крышкой при слабом пока соус не загустеет. Фрикадельки 
креветками или крабовым мясом. кипении 20—25 минут. полейте соусом и подавайте к столу. 
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ЧАЙНЫЕ ЯЙЦА 


Эти ЯЙЦА, ПОКРЫТЫЕ МРАМОРНЫМ РИСУНКОМ, ПОХОЖИ НА СТАРИННЫЕ ФАРФОРОВЫЕ 
ИЗДЕЛИЯ. ЧАЙНЫЕ ЯЙЦА МОЖНО ПОДАТЬ КАК ЗАКУСКУ С РИСОВОЙ КАШЕЙ ИЛИ ВЗЯТЬ С СОБОЙ 


НА ПИКНИК. 


30 мл / 2 ст. ложки темного соевого 
соуса 

5г/ 1ч. ложка соли 

V2 звездочки бадьяна 

2 пакетика чая 


Примечания повара 

® Соевый соус и чай придают яйцам 
не только цвет, но и тонкий аромат. 
Используйте темный соевый соус — 
он ароматнее. 

e Убедитесь, что вода, в которой 
варятся яйца, кипит очень слабо, не 
допускайте, чтобы раствор соевого 
соуса слишком сильно выкипал. Яйца 
должны быть во время варки полно- 
стью покрыты водой. 


1 Положите яйца в кастрюлю с холод- 
ной водой, доведите воду до слабого 
кипения и варите яйца 20 минут. 


Bx 
ru / 


2 Когда яйца сварятся, залейте ux 
холодной водой и дайте остыть. Затем 
осторожно покатайте яйца по столу, 
чтобы скорлупа растрескалась, но очи- 
щать яйца от скорлупы не следует. 


УТКА АНИТЫ ВОНГ 


КИТАЙЦЫ ПРОСТО ОБОЖАЮТ БЛЮДА ИЗ УТКИ: ДЛЯ НИХ ЭТА ПТИЦА — СИМВОЛ ГАРМОНИИ 
В ОТНОШЕНИЯХ МЕЖДУ СУПРУГАМИ. БЕЗ УТКИ НЕ ОБХОДИТСЯ НИ ОДИН ПРАЗДНИЧНЫЙ СТОЛ. 


4—6 порций 

1 утка с потрохами, массой примерно 
2,25 кг 

60 мл / 4 ст. ложки растительного 
масла 

2 рубленых зубчика чеснока 

кусочек свежего корня имбиря длиной 
2,5 см, очищенный и нарезанный 
тонкими ломтиками 

45 г / З ст. ложки бобовой пасты 

30 мл / 2 ст. ложки светлого соевого 
соуса 

15 мл / 1 ст. ложка темного соевого 
соуса 

15 г/ 1 ст. ложка сахара 

2,5 r / Уч. ложки порошкообразной 
смеси из пяти пряностей 

3 «лучика» от звездочки бадьяна 

450 мл утиного бульона 
(см. Примечание повара) 

соль 

нарезанный зеленый лук 
для оформления 


1 Сварите утиный бульон (см. Приме- 
чание повара), процедите, промакните 
сверху кухонной бумагой, чтобы убрать 
лишний жир. Отмерьте 450 мл бульона. 





2 Сначала поджарьте на масле чеснок, 
а потом положите утку. Жарьте ее, пока 
тушка слегка не зарумянится, затем 
переложите на тарелку. 





3 В кастрюлю с водой влейте соевый 
соус, добавьте соль и бадьян. Положи- 
те яйца и пакетики чая. Доведите до 
кипения, накройте крышкой и варите 
при слабом кипении полтора-два часа. 


4 Сняв яйца с огня, оставьте их на ночь 
в отваре. Утром осторожно очистите их, 
разрежьте на четвертинки и подавайте. 


3 На сковороду, в масло, положите 
имбирь, добавьте бобовую пасту, пере- 
мешайте, жарьте 1 минуту, затем влейте 
оба вида соевого соуса, всыпьте сахар 
и пряную смесь. Снова положите на 
сковороду утку и жарьте ее до обра- 
зования румяной корочки. Добавьте 
бадьян, соль и перец, влейте бульон. 
Тушите под крышкой при слабом кипе- 
нии 2—2V2 часа. Дайте утке остыть 

в соусе. 


4 Разрежьте утку на порции и полейте 
соусом. Оформите «кудряшками» из 
зеленого лука. Подавайте холодной. 


Примечание повара 

Чтобы приготовить утиный бульон, 
залейте утиные потроха 600 мл воды, 
добавьте небольшую головку репчатого 
лука и кусочек имбиря, доведите до 
кипения и варите 20 минут. 
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КУРИЦА ПО-СЫЧУАНЬСКИ 
под соусом кувнь по 


ЭТО БЛЮДО, ИЗОБРЕТЕННОЕ В ЗАПАДНО-КИТАЙСКОЙ ПРОВИНЦИИ СЫЧУАНЬ, СТАЛО 
КЛАССИКОЙ КИТАЙСКОЙ КУХНИ. 


3 порции 


2 куриные грудки, очищенные от кожи 
и костей, общей массой примерно 
350 г 

1 яичный белок 

10r /2 4. ложки кукурузной муки 

2,5 г / V2 ч. ложки соли 

30 г/ 2 ст. ложки соленых желтых 
бобов 

15 мл / 1 ст. ложка соуса хой син 

5 г/ 1ч. ложка сахара 

15 мл / 1 ст. ложка рисового вина или 
полусухого хереса 

15 мл / 1 ст. ложка винного уксуса 

4 раздавленных зубчика чеснока 

150 мл куриного бульона 

45 мл / З ст. ложки арахисового или 
подсолнечного масла 

2—3 сушеных стручка чили, 
разломанных на мелкие кусочки 

115 г жареных орехов кешью 

веточки кинзы для оформления 


AT 





1 Слегка взбитый яичный белок cme- 
шайте с кукурузной мукой и солью. До- 
бавьте нарезанные кусочками куриные 
грудки, перемешайте. 


Примечание повара 

Согласно классическому варианту 
рецепта, для этого блюда следует ис- 
пользовать арахис, а не кешью. Однако 
орехи кешью вкуснее арахиса. 
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2 В отдельной миске раздавите ложкой 
бобы и смешайте их с соусом хой син, 
сахаром, рисовым вином или хересом, 
уксусом, чесноком и бульоном. 





3 Обжаривайте курятину на масле, 
постоянно переворачивая, примерно 
2 минуты. Выньте кусочки курицы 
из вока, дайте стечь лишнему маслу. 





4 На оставшемся масле обжаривайте 
чили 1 минуту. Снова положите в вок 
кусочки курицы и полейте их бобовой 
смесью. Доведите до кипения, добавь- 
те орехи кешью. Подавайте курицу 

с соусом на подогретом блюде, офор- 
MUB КИНЗОЙ. 


— 


SS 
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ЛАПША ПО-СЫЧУАНЬСКИ 
с КУНЖУТНЫМ соусом 


Это ВКУСНОЕ ВЕГЕТАРИАНСКОЕ БЛЮДО ПРЕДСТАВЛЯЕТ СОБОЙ ЛАПШУ С ПРИПРАВАМИ, 


К КОТОРОЙ ПО ОТДЕЛЬНОСТИ ПОДАЮТ НЕСКОЛЬКО ВИДОВ ОВОЩЕЙ, — ИХ КАЖДЫЙ ГОСТЬ 
СМЕШИВАЕТ В НУЖНОЙ ЕМУ ПРОПОРЦИИ. 


3—4 порции 


450 г свежей яичной лапши 

или 225 г сушеной яичной лапши 

У> разрезанного вдоль огурца, 
очищенная от семян и нарезанная 
кубиками 

перо 4—6 головок зеленого лука 

115 гредиса 

225 гочищенного от кожицы мули 
(дайкон) 

115 г бобовых ростков (их следует 
промыть, залить ледяной водой, 
а затем откинуть на сито) 

60 мл / 4 ст. ложки арахисового 
или подсолнечного масла 

2 раздавленных зубчика чеснока 

45 г / 3 ст. ложки кунжутной пасты 
из обжаренных семян 

15 г/ 1 ст. ложка кунжутного масла 

15 г/ 1 ст. ложка светлого соевого 
соуса 

5—10 г / 1—2 ч. ложки соуса чили 

15 мл / 1 ст. ложка рисового уксуса 

120 мл куриного бульона или воды 

5г/ 1ч. ложка сахара 

соль, молотый черный перец 

жареный арахис или орехи кешью 
для оформления 


1 Свежую лапшу варите 1 минуту, затем 
откиньте на сито и дайте воде стечь; 
промойте лапшу холодной водой и сно- 
ва откиньте на сито. Сушеную лапшу 
приготовьте согласно инструкции 

на упаковке. 





2 Огурец посолите, оставьте на 15 ми- 
нут, затем хорошо промойте, откиньте 
на сито, обсушите на кухонной бумаге 
и сложите в большой салатник. 


3 Зеленый лук нарежьте тонкими 
полосками. Редис разрежьте пополам 
и нарежьте тонкими ломтиками. Мули 
натрите на крупной терке. Подготов- 
ленные овощи положите в салатник 

и смешайте с огурцом. 


4 На половине нормы масла обжари- 
вайте лапшу 1 минуту. Затем лопаточ- 
кой с прорезями переложите лапшу 
в большую чашку, в которой будете 


подавать ее. Не давайте лапше остыть! 
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5 Долейте в вок оставшееся масло 

и ароматизируйте его, обжарив на 

нем чеснок. Снимите масло с огня 

и добавьте в него кунжутную пасту, 
кунжутное масло, соевый соус и соус 
чили, уксус и бульон (или воду), сахар, 
перец и соль. Прогрейте на слабом 
огне — не перегревайте соус, иначе он 
станет слишком густым! Полейте со- 
усом лапшу и перемешайте. Оформите 
блюдо арахисом или орехами кешью 

и подавайте с салатом из овощей. 
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ПРЯНЫЕ БАКЛАЖАНЫ ПО-СЫЧУАНЬСКИ 


Это УНИВЕРСАЛЬНОЕ ВЕГЕТАРИАНСКОЕ БЛЮДО МОЖНО ПОДАВАТЬ КАК ГОРЯЧИМ, ТАК 
и холодным. ПРИГОТОВИТЬ БЛЮДО НЕСЛОЖНО, А ВКУС У НЕГО ПРОСТО ВОСХИТИТЕЛЬНЫЙ, 
ОСОБЕННО ЕСЛИ БАКЛАЖАНЫ ПОСЫПАТЬ ПОДЖАРЕННЫМИ СЕМЕНАМИ КУНЖУТА. 


4—6 порций 


2 баклажана общей массой около 
600 г, нарезанных крупными 
кусочками 

15 г/ 1 ст. ложка соли 

5r/ 1ч. ложка молотого чили 

75—90 мл / 5—6 ст. ложек 
подсолнечного масла 

15 мл / 1 ст. ложка рисового вина или 
полусухого хереса 

100 мл воды 

75 г/ 5 ст. ложек бобового соуса чили 
(см. Примечание повара) 

соль, молотый черный перец 

немного обжаренных кунжутных семян 
для оформления 


СТРУЧКОВАЯ ФАСОЛЬ КАН ШАО 





1 Баклажаны посолите и дайте посто- 
ять 15 минут. Затем промойте, дайте 
воде стечь и обсушите на кухонной 
бумаге. Запанируйте в молотом чили. 


2 Нагрейте в воке масло, положите 
кусочки баклажанов и влейте рисовое 
вино или херес. Обжарьте баклажаны, 
влейте воду, закройте вок крышкой и 
оставьте на 2—3 минуты. Добавьте бо- 
бовый соус чили и подержите на огне 
еще 2 минуты. Посолите, поперчите. 
Перед подачей переложите на блюдо, 
посыпьте семенами кунжута. 


Примечание повара 

Бобовый соус чили можно заменить 
15—30 г / 1—2 ст. ложками пасты 
чили, добавив к ней два раздавленных 
зубчика чеснока, по 15 мл / 1 ст. ложке 
темного соевого соуса и рисового 
уксуса, и 10 мл / 2 4. ложки светлого 
соевого соуса. 


«КАН ШАО» — ОСОБЫЙ СЫЧУАНЬСКИЙ КУЛИНАРНЫЙ ПРИЕМ. В ПЕРЕВОДЕ С КИТАЙСКОГО 
ЭТО ОЗНАЧАЕТ «ГОТОВИТЬ НАСУХУЮ», ТО ЕСТЬ БЕЗ ВОДЫ ИЛИ БУЛЬОНА. 


6 порций 


175 мл подсолнечного масла 

450 г стручковой фасоли (стручки 
нужно разрезать пополам, удалив 
кончики) 

5 кусочков свежего корня имбиря, 
длиной 1 см, очищенных 
и нарезанных соломкой 

5 г/ 1ч. ложка сахара 

10 mn / 2 4. ложки светлого соевого 
соуса 

соль, молотый черный перец 


Вариант 

Этим простым способом мож- 

но приготовить и другие зеленые 
овощи — такие, как молодые побеги 
спаржи и окра. 





1 Нагрейте в воке подсолнечное масло. 
Как только оно начнет дымиться, осто- 
рожно положите в вок фасоль и жарьте 
ее 1—2 минуты. 


2 Переложите фасоль из вока на 
тарелку, покрытую кухонной бумагой. 
Осторожно вычерпайте из вока масло, 
оставив 30 мл / 2 ст. ложки. 


3 Прогрейте оставшееся в воке масло 
и ароматизируйте его, обжаривая 
на нем имбирь 1—2 минуты. 





4 Снова положите в вок фасоль, до- 
бавьте сахар и соевый соус, посолите, 
поперчите, быстро все перемешайте и 
немедленно подавайте фасоль к столу. 
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КУРИЦА БАНЬ-БАНЬ 


ЭТО БЛЮДО ОСОБЕННО ЛЮБИМО В СЫЧУАНЕ. ЧТОБЫ ПОЛУЧИЛСЯ НАСТОЯЩИЙ 
СЫЧУАНЬСКИЙ СОУС, ВАМ ПОНАДОБИТСЯ ПАСТА ИЗ ОБЖАРЕННЫХ СЕМЯН КУНЖУТА, 
НО МОЖНО ЗАМЕНИТЬ ЕЕ И ТОЛЧЕНЫМ АРАХИСОМ. 


4 порции 


3 куриных филе общей массой около 
450 г 

1 раздавленный зубчик чеснока 

2,5 r / V2 ч. ложки черного перца 
горошком 

1 небольшая головка репчатого лука, 
разрезанная пополам 

1 очищенный огурец, нарезанный 
тонкими брусочками 

соль, молотый черный перец 


Для соуса 

45 мл кунжутной пасты из обжаренных 
семян 

15 мл / 1 ст. ложка светлого соевого 
соуса 

15 мл / 1 ст. ложка винного уксуса 

мелко рубленное перо 2 головок 
зеленого лука 

2 раздавленных зубчика чеснока 

5 кусочков корня имбиря, нарезанных 
соломкой 

15 г/ 1 ст. ложка сычуаньского перца, 
обжаренного 

5г/ 1ч. ложка сахара 


Для масла чили 
60 мл / 4 ст. ложки арахисового масла 
5 г/ 1ч. ложка молотого чили 





1 Куриные грудки залейте водой так, 
чтобы она едва покрывала их. Добавь- 
те чеснок, репчатый лук, перец горош- 
ком и доведите воду до кипения. Сняв 
пену, посолите, поперчите и варите 
грудки под крышкой 25 минут или до 
тех пор, пока мясо не станет мягким. 
Шумовкой выньте грудки из бульона. 
Бульон сохраните. 





2 Для приготовления соуса смешайте 
кунжутную пасту с 45 мл / 3 ст. ложка- 
ми куриного бульона — из оставшегося 
бульона можно приготовить суп. 
Добавьте соевый соус, уксус, зеленый 
лук, чеснок, имбирь, толченый сычуань- 
ский перец, и — по вкусу — сахар. 


=>» 
< 
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3 Чтобы приготовить масло чили, масло 
смешайте с молотым чили и кипятите 
на слабом огне две минуты. Остудите, 

а затем окрасившееся в красный цвет 
масло слейте, а осадок выбросьте. 


4 Выложите на блюдо брусочки огурца. 
Грудки, нарезанные брусочками при- 
мерно такого же размера, выложите на 
огурец. Перед подачей полейте соусом 
и сбрызните маслом чили. 


Вариант 

Вы можете, если хотите, использовать 
вместо кунжутной пасты толченый 
арахис. Смешайте его с 30 мл / 2 ст. 
ложками кунжутного масла и далее 
делайте все, как описано в пункте 2. 






Южный Китай — Кантон 
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СУП С ХРУСТЯЩИМИ ВОНТОНАМИ 


СВЕЖЕПРИГОТОВЛЕННЫЕ ХРУСТЯЩИЕ ВОНТОНЫ ДОЛЖНЫ ШИПЕТЬ И «ПЕТЬ» В ГОРЯЧЕМ СУПЕ 


ПРИ ПОДАЧЕ. 






4—6 порций 


2 древесных ушка (замочить в теплой 
воде на 30 минут) 

1,2 л домашнего куриного бульона 

кусочек свежего корня имбиря, мелко 
нарезанный 

нарезанное перо 4 головок зеленого 
лука 

2 листа капусты или шпината, 
нашинкованных 

50 г консервированных побегов 
бамбука 

25 мл / 1V2 ст. ложки темного соевого 
соуса 

2,5 мл / V2 4. ложки кунжутного масла 

соль, молотый черный перец 


Для вонтонов с начинкой 

5 мл /1 ч. ложка кунжутного масла 

Ya головки репчатого лука 

10 консервированных водяных орехов 
(откинуть на сито и мелко порубить) 

115 г свиного фарша (пропустить через 
мясорубку с мелкой решеткой) 

24 вонтона 

арахисовое масло для фритюра 





1 Для начинки нагрейте масло, добавь- 
те мелко рубленный лук, водяной орех, 
фарш и жарьте, помешивая, пока фарш 
не потеряет розовый цвет. Переложите 
фарш в миску, посолите, поперчите 

и остудите. 


Примечание повара 

Начинить вонтоны можно заранее: 
разложите их в один слой на противне, 
подпыленном кукурузной мукой, чтобы 
предотвратить прилипание, и держите 
в прохладном месте. 


2 Чтобы вонтоны не пересохли, на- 
кройте их слегка влажным кухонным 
полотенцем. Берите по одному вонто- 
ну, увлажняйте его края, а на середину 
кладите по 5 г /1 ч. ложке начинки. 
Поднимайте и скручивайте края вон- 
тона, придавая ему вид мешочка или 
сворачивайте его рулетиком. 


З Для супа древесные ушки, удалив 
твердые части, нарежьте тонкими 
ломтиками. Бульон доведите до ки- 
пения, добавьте имбирь, лук и варите 

3 минуты на слабом огне. Положите 
древесные ушки, листья овощей, побе- 
ги бамбука и соевый соус. Варите при 
слабом кипении 10 минут, затем влейте 
кунжутное масло. Посолите, поперчите 
по вкусу, накройте крышкой. 





4 Нагрейте в воке масло до температу- 
ры 190 °С и обжаривайте вонтоны, пока 
они не станут золотисто-коричневыми 
и хрустящими. Разлейте суп по нагре- 
тым чашкам, разложите по ним вонто- 
ны и сразу подавайте к столу. 
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ОМЛЕТ ®Y ЮНЬ ПО-КАНТОНСКИ 


Южный Китай — Кантон 


Это БЛЮДО, СЫТНОЕ И ОЧЕНЬ ВКУСНОЕ, МОЖНО ГОТОВИТЬ И КАК ОДИН БОЛЬШОЙ ОМЛЕТ, 
И КАК НЕСКОЛЬКО ПОРЦИОННЫХ ОМЛЕТОВ. ПОДАВАТЬ ЕГО СЛЕДУЕТ РАЗРЕЗАННЫМ 
НА КУСОЧКИ. 


3—4 порции 

6 китайских сушеных грибов (замочить 
на полчаса в теплой воде) 

50 г бобовых ростков 

6 мелко рубленных консервированных 
водяных орехов 

50 гмолодых листьев шпината 

60 мл /4 ст. ложки подсолнечного 
масла 

50 гжареной мякоти свинины, 
нарезанной тонкими брусочками 

4 яйца 

2,5 г / У2ч. ложки сахара 

5 мл / 1ч. ложка рисового вина 
или полусухого хереса 

соль, молотый черный перец 

веточки кинзы для оформления 








1 Грибы откиньте на сито, удалите нож- 
ки, а шляпки нарежьте тонкими ломти- 
ками. Смешайте грибы с остальными 
овощами. Половину масла нагрейте 

в большой тяжелой сковороде. Поло- 
жите в сковороду свинину и овощи, 
поставьте на огонь на 1 минуту. 





2 Взбейте в чашке яйца, добавьте мясо 
и овощи, хорошо перемешайте. 





3 Протрите сковороду, нагрейте в ней 
оставшееся масло, вылейте в него 
яичную смесь и покачайте сковороду, 
чтобы смесь равномерно растеклась по 
дну. Когда омлет «схватится», посыпьте 
его сахаром, посолите и поперчите. 





4 Накройте сковороду тарелкой 

и переверните. Затем осторожно пере- 
ложите омлет на сковороду, чтобы он 
поджарился с другой стороны. Сбрыз- 
ните омлет рисовым вином или хере- 
сом, оформите кинзой и подавайте. 





ИИ 
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ЖАРЕНАЯ ЛАПША ПО-КАНТОНСКИ 


Чоу-МЕНЬ ПОЛЬЗУЕТСЯ ОГРОМНОЙ ЛЮБОВЬЮ У БЕРЕЖЛИВЫХ КИТАЙЦЕВ, КОТОРЫЕ 
СЧИТАЮТ, ЧТО ИЗ ОСТАТКОВ ЕДЫ МОЖНО И НУЖНО ГОТОВИТЬ ВКУСНЫЕ БЛЮДА. ДЛЯ ЭТОГО 
КУЛИНАРНОГО ШЕДЕВРА СВАРЕННАЯ ЛАПША ОБЖАРИВАЕТСЯ ДО ОБРАЗОВАНИЯ ХРУСТЯЩЕЙ 
КОРОЧКИ И ПОДАЕТСЯ С ОСТРЫМ СОУСОМ. 


2—3 порции 


225 г мякоти свинины или говядины 

225 г консервированных бамбуковых 
побегов 

1 очищенный стебель порея 

25 гкитайских сушеных грибов 
(замочить на полчаса в 120 мл 
теплой воды) 

150 гпекинской капусты 

450 г вареной / 255 г сухой яичной 
лапши (дать воде стечь) 

90 мл / б ст. ложек растительного 
масла 

30 мл / 2 ст. ложки темного соевого 
соуса 

15 г/ 1 ст. ложка кукурузной муки 

15 мл / 1 ст. ложка рисового вина или 
полусухого хереса 

5 мл / 1ч. ложка кунжутного масла 

5г/ 1ч. ложка сахарной пудры 

соль, молотый черный перец 
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1 Мясо, порей и бамбуковые побеги 
нарежьте брусочками. Грибы откиньте 
на сито. 90 г / 6 ст. ложек воды, 

в которой они замачивались, оставьте 
для соуса. Удалите у грибов ножки, 

а шляпки нарежьте тонкими ломти- 
ками. Пекинскую капусту нарежьте 
ромбиками размером 2,5 см и посыпь- 
те солью. Лапшу обсушите кухонной 


бумагой. 
PS 
" Es 











2 Обжарьте лапшу Ha трети раститель- 
ного масла. Перевернув лапшу, при- 
жмите ее ко дну сковороды деревян- 
ной лопаточкой и держите, пока лапша 
не станет похожа на плоский ровный 
корж. Жарьте лапшу на среднем огне 
примерно 4 минуты, или пока она не 
поджарится снизу до образования 
хрустящей корочки. 


3 Переверните «корж» из лапши ло- 
паточкой или опрокиньте на большую 
тарелку, а затем, переложив снова на 
сковороду, жарьте еще 3 минуты. Поло- 
жите лапшу на подогретую тарелку. 


4 Нагрейте в воке еще 30 мл масла, 
положите в вок мясо, порей и обжа- 
ривайте 10—15 секунд. Сбрызните 
сверху половиной нормы соевого со- 
уса, добавьте грибы и побеги бамбука, 
посолите и поперчите. Поставьте смесь 
на огонь на 1 минуту, затем переложите 
на тарелку и отставьте. 


5 Нагрейте оставшееся масло и обжа- 
ривайте на нем пекинскую капусту 

1 минуту. Добавьте в вок смесь мяса 
и овощей, жарьте еще 30 секунд, по- 
стоянно помешивая. 


6 Смешайте кукурузную муку с водой, 
оставшейся после замачивания грибов. 
Добавьте эту смесь в вок вместе с ри- 
совым вином или хересом, кунжутным 
маслом, сахаром и оставшимся соевым 
соусом. Держите на огне 15 секунд, 
пока соус не загустеет. Разложите лап- 
шу на 2—3 тарелки, сверху положите 
смесь мяса и овощей. 
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ПАРОВАЯ РЫБА с СОУСОМ «ПЯТЬ UB» 


ТРЕТИН ПО ЭТОМУ РЕЦЕПТУ ГОТОВЯТ КАРПА, НО МОЖНО ВЗЯТЬ И ЛЮБУЮ ДРУГУЮ 
РЫБУ, ГОДНУЮ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЦЕЛИКОМ, НАПРИМЕР МОРСКОГО ЛЕЩА, ИЛИ ЛОСОСЯ. 
УБЕДИТЕСЬ, ЧТО У ВАС ЕСТЬ ПОДХОДЯЩЕГО РАЗМЕРА ПОСУДА, ЧТОБЫ ПОДАТЬ ЭТО 


ЭФФЕКТНОЕ БЛЮДО К СТОЛУ. 


4 порции 


1—2 карпа, общей массой 1 кг, 
выпотрошенных и очищенных 
кусочек свежего корня имбиря, 
нарезанный тонкими ломтиками 
перо от 4 головок зеленого лука, 
нарезанное тонкими полосками 
2,5 г / Va ч. ложки соли 


Для соуса «Пять ив» 

375 г чоу-чоу (китайский сладкий 
маринад-ассорти) 

300 мл воды 

30 мл / 2 ст. ложки рисового уксуса 

25г/ 1V2 ст. ложки сахара 

25г/ 1V2 ст. ложки кукурузной муки 

15 мл / 1 ст. ложка светлого соевого 
соуса 

15 мл / 1 ст. ложка рисового вина или 
полусухого хереса 

1 стручок зеленого сладкого перца, 
нарезанный кубиками 

1 морковь, нарезанная соломкой 

1 помидор, очищенный и нарезанный 
кубиками 





1 Промойте рыбу снаружи и изнутри, 
обсушите кухонной бумагой. Под каж- 
дую рыбу подстелите широкую полосу 
фольги, смазанную растительным 
маслом. Во внутреннюю полость рыбы 
положите смесь зеленого лука, соли 

и имбиря. 





2 Сложите 1—2 куска фольги так, 
чтобы получились длинные широкие 
полосы — по одной для каждой рыбы. 
Положите рыбу на фольгу и перенесите 
на подставку в рыбный котелок. Концы 
фольги загните вверх, прикрывая 

ими рыбу. 


3 Налейте в котелок кипяток слоем 

2,5 см. Нагрейте так, чтобы вода кипела 
ключом, затем убавьте огонь и варите 
рыбу, пока ее мякоть не начнет расслаи- 
ваться, по мере надобности подливая 

в котелок кипящую воду. Время варки 
указано в Примечании повара. 





4% 


4 Пока рыба варится, приготовьте соус. 
Для этого чоу-чоу откиньте на сито 
(жидкость не выливайте!) и каждый 
маринованный овощ разрежьте по- 
полам. Вскипятите в кастрюле 250 мл 
воды, добавьте уксус, всыпьте сахар 

и мешайте, пока сахар не растворится. 


5 Смешайте кукурузную муку с остав- 
шейся водой до однородной массы; 
добавьте соевый соус и рисовое вино 
или херес. 





6 Добавьте эту смесь в соус и доведите 
его до кипения. Варите, помешивая, 
пока соус не загустеет. Положите в 
соус все овощи, чоу-чоу, влейте ос- 
тавшийся от него маринад и варите на 
слабом огне 2 минуты. 


7 Спомощью фольги осторожно 
переложите готовую рыбу на блюдо, 
уберите фольгу, полейте рыбу теплым 
соусом и подавайте к столу. 


Примечание повара 

Если рыба крупная и не помещается 

в рыбном котелке, разрежьте ее 
пополам и готовьте в верхней части 
духовки, на решетке, помещенной 

на противень. На противень налейте 
кипяток слоем 2,5 см, а рыбу накройте 
фольгой. 1 кг рыбы готовится 20— 

25 минут; 675 г — 15—20 минут. Поло- 
жите рыбу на блюдо, придавая ей вид 
целой, и полейте соусом. 
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УТИНЫЕ ГРУДКИ С АНАНАСОМ И ИМБИРЕМ 


ИСПОЛЬЗУЙТЕ ОЧИЩЕННЫЕ ОТ КОСТЕЙ УТИНЫЕ ГРУДКИ, ИМЕЮЩИЕСЯ В ПРОДАЖЕ, ЛИБО 
СДЕЛАЙТЕ, КАК КИТАЙЦЫ: КУПИТЕ ЦЕЛУЮ УТКУ, НОЖКИ ОСТАВЬТЕ ДЛЯ ДРУГОГО БЛЮДА, 
А ИЗ ТУЛОВИЩА СВАРИТЕ БУЛЬОН ДЛЯ СУПА. 


2—3 порции 

2 утиные грудки без костей 

рубленое перо 4 головок зеленого лука 

15 мл / 1 ст. ложка светлого соевого 
соуса 

225 г консервированного ананаса, 
нарезанного кольцами 

75 мл / 5 ст. ложек воды 

4 кусочка стебля имбиря в сиропе 
и 45 мл / 3 ст. ложки сиропа 

30 г/ 2 ст. ложки кукурузной муки, 
смешанной в пасту с небольшим 
количеством воды 

по Ya красного и зеленого сладкого 
перца, нарезанных 

соль, молотый черный перец 

вареная тонкая яичная лапша, 
бланшированные молодые листья 
шпината, фасоль стручковая для 
подачи 


1 Снимите с утиных грудок кожу. 
Выберите небольшую миску, которая 
поместится в вашу пароварку, и в 
которой уместятся утиные грудки, уло- 
женные в один слой. Посыпьте миску 
зеленым луком, сверху уложите грудки 
и накройте пергаментом. Поставьте 
миску в пароварку и варите утиные 
грудки около часа, или пока они не 
станут мягкими, после чего выньте их 
из пароварки и дайте слегка остыть. 


2 Нарежьте грудки тонкими ломтиками, 
разложите на тарелке и полейте не- 
большим количеством бульона, образо- 
вавшегося во время варки. Оставшийся 
бульон сохраните. Нарезанные грудки 
накройте пергаментом или фольгой 

и держите теплыми. 








3 Откиньте на сито кольца ананаса. 

75 мл / 5 ст. ложек ананасного сока пе- 
ремешайте с утиным бульоном и водой. 
Добавьте имбирный сироп, пасту из 
кукурузной муки и варите, помешивая, 
пока соус не загустеет. Посолите, 
поперчите по вкусу. 


4 Красиво нарежьте ананас и имбирь. 
Выложите на блюдо лапшу, молодой 
шпинат, фасоль и грудки, нарезанные 
ломтиками. Сверху положите ананас, 
имбирь и полоски перца. Полейте 
соусом и подавайте к столу. 
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ПРЯНАЯ СОЛОМКА ИЗ ГОВЯДИНЫ 


«СОЛЬ» ЭТОГО РЕЦЕПТА ЗАКЛЮЧЕНА В ТОМ, 


ЧТО МЯСО РЕЖЕТСЯ НА ОЧЕНЬ ТОНКИЕ 


ПОЛОСКИ. ЭТО ЛЕГЧЕ СДЕЛАТЬ, ЕСЛИ ПОЛОЖИТЬ ГОВЯДИНУ НА ПОЛЧАСА В МОРОЗИЛЬНИК, 
ЧТОБЫ ОНА СТАЛА ОЧЕНЬ ТВЕРДОЙ, А ЗАТЕМ НАРЕЗАТЬ ЕЕ ОСТРЫМ НОЖОМ. 


2 порции 


225 г мякоти говядины 

по 15 мл / 1 ст. ложке светлого 
и темного соевого соуса 

15 мл / 1 ст. ложка рисового вина или 
полусухого хереса 

5г/ 1ч. ложка темно-коричневого 
сахара 

90 мл / 6 ст. ложек растительного 
масла 

1 нарезанная тонкими ломтиками 
большая головка репчатого лука 

кусочек имбирного корня длиной 1 см, 
тертый 

1—2 моркови, нарезанные соломкой 

2—3 свежих или сушеных стручка 
чили, мелко нарезанных 

соль, молотый черный перец 

шнитт-лук для оформления 





1 Нарежьте мясо тонкими ломтиками, 
затем разрежьте каждый ломтик на 
очень тонкие полоски или кусочки. 


2 Смешайте светлый и темный соевые 

соусы, добавьте сахар и рисовое вино 

или херес. В эту смесь положите мясо 

и перемешайте, чтобы каждый кусочек 
был полностью покрыт маринадом. 











ELS, XS 
aX. < 3 





3 Нагрейте в воке половину масла, 
обжаривайте 3—4 минуты лук 

и имбирь, затем выньте их. После этого 
3—4 минуты обжаривайте на этом 

же масле морковь. Переложите ее на 
тарелку, не давайте остыть. 


4 Нагрейте в воке оставшееся масло, 
и быстро выложите в вок мясо вместе 
с маринадом, а затем добавьте чили. 
Жарьте 2 минуты на сильном огне, 


постоянно помешивая. 





5 Снова положите в вок жареный лук 

и имбирь и жарьте еще 1 минуту. Посо- 
лите, поперчите, накройте вок крышкой 
и прогревайте 30 секунд. Готовое мясо 
выложите на подогретые тарелки, до- 
бавьте морковь, оформите шнитт-луком 
и подайте к столу. 


Примечание повара 

Если вы не хотите получить поистине 
«огненное» блюдо, удалите из стручков 
чили семена. Но при желании семена 
чили могут быть использованы 

для приготовления этого блюда. 
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ПАРОВЫЕ ЦВЕТОЧНЫЕ РУЛЕТИКИ 





ЭТИ ОЧАРОВАТЕЛЬНЫЕ МАЛЕНЬКИЕ РУЛЕТИКИ ПО ТРАДИЦИИ ПОДАЮТ ВМЕСТЕ 
С МОНГОЛЬСКИМ ОГНЕННЫМ ГОРШКОМ. 


16 штук 


1 порция основного теста (см. ниже), 
но сахара нужно взять лишь 1 ч. 
ложку 

15 мл / 1 ст. ложка кунжутного масла 

шнитт-лук для оформления 


1 Дайте тесту подойти, обомните его 

и разделите пополам. Каждую полови- 
ну раскатайте в прямоугольный пласт 
30х20 см. Один пласт смажьте маслом 
и накройте вторым пластом. Скатайте 


тесто в рулет и разрежьте на 16 частей. 


Примечание повара 

Кухонную бумагу сложите в несколь- 
ко раз и вырежьте в ней маленькие 
дырочки — так она не будет препятс- 
твовать циркуляции пара и не даст 
рулетикам прилипнуть к пароварке. 





ra 


2 На боковой стороне каждого рулети- 
ка сделайте глубокие насечки 

с помощью палочки для еды; разложи- 
те рулетики на рабочей поверхности 
насечками вверх. 








3 Каждый рулетик возьмите за кончи- 
ки, оттяните вниз и соедините. Насечки 
при этом должны разойтись, образовав 
подобие лепестков. Поместите булочки 
в пароварку и дайте постоять, пока они 
не увеличатся в объеме вдвое. Готовьте 
на пару при сильном кипении 30— 

35 минут. Подавайте горячими, офор- 
мив перьями шнитт-лука. 


ПАМПУШКИ с НАЧИНКОЙ ИЗ СВИНИНЫ 


ЭТИ ПРИГОТОВЛЕННЫЕ НА ПАРУ, ЛЕГКИЕ, КАК ПЕРЫШКО, БУЛОЧКИ С РАЗНООБРАЗНЫМИ 
ВКУСНЫМИ НАЧИНКАМИ — ЛИШЬ ОДИН ИЗ МНОГОЧИСЛЕННЫХ ВИДОВ ДИМ CYM. 


16 штук 


Для основного теста 
15 г/ 1 ст. ложка сахара 
около 300 мл теплой воды 
25г/ 11/2 ст. ложки сухих дрожжей 
450 г пшеничной муки 
5г/ 1ч. ложка соли 
15 г/ 1 ст. ложка топленого свиного 
жира 
шнитт-лук для оформления 


Для начинки 

30 мл / 2 ст. ложки растительного 
масла 

1 раздавленный зубчик чеснока 

225 г жареной свинины 

нарезанное перо 2 головок зеленого 
лука 

10r/ 2 4. ложки растертого желтого 
бобового соуса 

5г/ 1ч. ложка кукурузной муки, 
смешанной с водой в пасту 


1 Для теста в половине воды раство- 
рите сахар, дрожжи и дайте постоять 
10—15 минут. Муку смешайте с солью, 
вотрите в нее свиной жир, влейте 
дрожжевую смесь, добавьте воду 

и замесите мягкое тесто. 


2 Пока тесто подходит, приготовьте на- 
чинку. Для этого на разогретом масле 
сначала обжарьте до золотистого цвета 
чеснок, а затем положите в сковороду 
свинину, зеленый лук, бобовый соус 

и сахар. Добавьте пасту из кукурузной 
муки и жарьте все вместе, помеши- 
вая, пока смесь слегка не загустеет. 
Остудите. 


3 Тесто обомните и вымесите в течение 
2 минут, а затем разделите на 16 частей. 
Каждую часть раскатайте в круглый 
сочень диаметром 7,5—10 см. 





4 Положив на середину каждого сочня 
ложку начинки, поднимите и скрутите 
края, связав их ниткой. 


5 Положите пампушки в большую 
пароварку, выстланную пергаментом, 

и дайте им постоять в теплом месте, 
пока пампушки не увеличатся в объеме 
вдвое. Варите 30—35 минут. Подавай- 
те горячими, оформив зеленым луком. 
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РИСОВАЯ КАША С КИТАЙСКИМИ КОЛБАСКАМИ 


Это БЛЮДО ЛЕГКО ПЕРЕВАРИВАЕТСЯ, ЕГО ЧАСТО ЕДЯТ НА ЗАВТРАК ИЛИ ИСПОЛЬЗУЮТ 
В ЛЕЧЕБНОМ ПИТАНИИ. Повсюду НА ВОСТОКЕ ЛЮДИ, ВСТАВ С ПОСТЕЛИ, ВЫПИВАЮТ 
ТОЛЬКО ЧАШКУ ЧАЯ, А ПОЗЖЕ СЪЕДАЮТ МИСКУ РИСОВОЙ КАШИ. 


2—3 порции 


115 г длиннозерного риса 

25 г / 3 ст. ложки клейкого риса 

1,2 л воды 

около 2,5 г / Ya ч. ложки соли 

5 мл / 14. ложка кунжутного масла 

тонкий ломтик свежего корня имбиря, 
очищенный и раздавленный 

2 китайские колбаски 

1 слегка взбитое яйцо (по желанию) 

2,5 мл / Ya ч. ложки светлого соевого 
соуса 

рубленый жареный арахис и тонкие 
полоски зеленого лука 
для оформления 





1 Промойте оба вида риса, дайте воде 
стечь. Залейте рис водой, доведите ее 
до кипения и сразу же убавьте огонь 
до минимума, поставьте кастрюлю на 
рассекатель, если он y вас есть. 


y 


у 








2 Варите на слабом огне 1,25— 

1,5 часа, время от времени помешивая. 
Если рис слишком загустеет, влейте 
немного кипятка. Рис должен иметь 
довольно жидкую консистенцию. 


3 Примерно за четверть часа до подачи 
влейте в рис кунжутное масло и поло- 
жите кусочек имбиря; посолите. 





4 Добавьте в рис нарезанные ломтика- 
ми колбаски, сваренные на пару, 
и прогревайте 5 минут. 


5 Непосредственно перед подачей 
блюда на стол выньте имбирь и до- 
бавьте, при желании, взбитое яйцо. 
Подавайте блюдо горячим, оформив 
арахисом и зеленым луком и сбрызнув 
соевым соусом. 


Вариант 

Вместо колбасок можно использовать 
жареную утятину. Нарежьте ее неболь- 
шими кусочками и добавьте в готовый 
рис. Также это блюдо часто подают 

с чайными яйцами. 
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ЭТИ СОЧНЫЕ МОРЕПРОДУКТЫ ПОЛАГАЕТСЯ ЕСТЬ РУКАМИ, ПОЭТОМУ ПОСТАВЬТЕ НА СТОЛ 
ЧАШКИ С ВОДОЙ ИЛИ ПОЛОЖИТЕ НАГРЕТЫЕ САЛФЕТКИ. 


3—4 порции 


15—18 крупных неочищенных 
креветок, общей массой 450 г 

растительное масло для фритюра 

3 головки лука-шалота или 
1 небольшая головка репчатого лука, 
очень мелко рубленные 

2 раздавленных зубчика чеснока 

кусочек свежего корня имбиря, длиной 
1 см, мелко натертый 

1—2 стручка чили, очищенных 
от семян и тонко нарезанных 
ломтиками 

2,5 мл / V2 4. ложки сахара 

нарезанное полосками перо 
3—4 головок зеленого лука для 
оформления 


Для «жареной соли» 
10г/2ч. ложки соли 
5г/ 1ч. ложка сычуаньского перца 





1 Приготовьте «жареную соль». Для 
этого в тяжелой сковороде обжарьте 
на среднем огне соль с сычуаньским 
перцем. Нагревать смесь на огне нужно 
до тех пор, пока не начнет ощущаться 
аромат перца. Смесь остудите, а затем 
измельчите ее в ступке с помощью 
пестика. 


Примечание повара 

«Жареная соль» известна также как 
«кантонская соль», или просто «перец 
С СОЛЬЮ». Эту смесь часто используют 
как приправу, или макают в нее жаре- 
ную или приготовленную во фритюре 
пищу, но «жареная соль» может высту- 
пать и в роли ингредиента. Вместо сы- 
чуаньского перца можно взять белый 
или черный перец горошком. 


2 У креветок осторожно удалите 
головы и ножки, но панцири и хвосты 
оставьте. Обсушите подготовленных 
креветок кухонной бумагой. 





3 Обжаривайте креветок 1 минуту во 
фритюре, нагрев масло до температуры 
190 °С, затем хорошо обсушите их на 
кухонной бумаге. Налейте 30 мл / 

2 ст. ложки горячего масла в большую 
сковороду, а остальное масло 
остудите. 


4 Нагрейте сковороду с маслом, всыпь- 
те «жареную соль», добавьте шалот 
или репчатый лук, чеснок, имбирь, чили 
и сахар. Перемешивайте 1 минуту, 
затем положите креветок и нагревайте, 
помешивая, еще одну минуту, чтобы 
креветки покрылись соусом, а их пан- 
цири пропитались специями. Оформите 
зеленым луком и сразу подавайте. 
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ЖАРЕНЫЙ РИС «БУХТА APOMATOB» 
«БУХТОЙ АРОМАТОВ» КИТАЙЦЫ НАЗЫВАЮТ ГОНКОНГ — МЕСТО ПЕРЕСЕЧЕНИЯ НЕ ТОЛЬКО 


ТОРГОВЫХ ПУТЕЙ, НО И МНОЖЕСТВА КУЛИНАРНЫХ СТИЛЕЙ. ЖАРЕНЫЙ РИС У КУЛИНАРОВ 
ВСЕГДА ПОЛЬЗОВАЛСЯ ЛЮБОВЬЮ. По возможности СВАРИТЕ РИС НАКАНУНЕ. 


4 порции 


225 г длиннозерного риса 

около 90 мл / 6 ст. ложек 
растительного масла 

2 взбитых яйца 

4 китайских сушеных гриба (замочить 
на полчаса в теплой воде) 

8 головок лука-шалота или 
2 небольшие головки репчатого 
лука, нарезанные ломтиками 

115 гочищенных вареных креветок 

3 раздавленных зубчика чеснока 

115 гвареной мякоти свинины, 
нарезанной тонкими полосками 

115 г китайских колбасок 

30 мл / 2 ст. ложки светлого соевого 
соуса 

115 гзамороженного зеленого горошка 
(разморозить) 

перо 2 головок зеленого лука, 
нарезанное полосками 

1—2 свежих или сушеных стручка чили 
(по желанию) 

соль, молотый черный перец 

листочки кинзы для оформления 


1 Всыпьте рис в подсоленную и кипя- 
щую воду и варите 12—15 минут. Слей- 
те воду и дайте рису остыть, а лучше 
всего — оставьте его до утра. 


2 На среднем огне нагрейте 15 мл / 
1 ст. ложку растительного масла, влей- 
те взбитые яйца и, не перемешивая, 
дайте им «схватиться». Переложите 
омлет на тарелку, сверните его трубоч- 
кой и нарежьте тонкими полосками. 


3 Грибы обсушите, удалите ножки, 

а шляпки нарежьте тонкими ломти- 
ками. Нагрейте 15 мл / 1 ст. ложку 
масла и обжаривайте на нем шалот или 
репчатый лук, пока он не станет хрустя- 
щим. Выньте лук из вока шумовкой 

и отставьте в сторону. 


4 Положите в вок чеснок и креветок, 
подлив, в случае надобности, немного 
масла, и обжаривайте их 1 минуту, а 
затем выньте и отставьте в сторону. 
Добавьте в вокеще 15 мл / 1 ст. ложку 
масла. 


5 Обжаривайте свинину и грибы 

2 минуты, после чего выньте их из вока. 
Китайские колбаски варите на пару в 
дуршлаге 5 минут, или до тех пор, пока 
они не разбухнут; после этого очистите 
их от кожицы и нарежьте наискосок. 





6 На оставшемся масле обжарьте рис. 
При необходимости добавьте масла. 

Влейте соевый соус, посолите, попер- 
чите, и положите в вок половину всех 
ранее приготовленных ингредиентов. 





7 Добавьте зеленый горошек и полови- 
ну нормы зеленого лука, держите смесь 
на огне, пока горошек не будет готов. 
Выложите жареный рис на подогретое 
блюдо, а сверху положите оставшиеся 
ингредиенты и зеленый лук. По жела- 
нию, добавьте чили и оформите блюдо 
листочками кинзы. 


Примечание повара 

Вот способ, который всегда дает пре- 
восходные результаты: 

225 г длиннозерного риса положите 

в сито и промойте холодной водой. 
Переложите рис в миску, посолите 

и залейте 600 мл кипятка. Накройте 
миску пленкой для микроволновой 
печи, оставив щель и поставьте ее в 
микроволновую печь мощностью 675 Вт 
на 10 минут, включив печь на полную 
мощность. После этого дайте рису 
постоять в печи еще 5 минут. Охладите. 
Перемешайте палочкой для еды. 
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Эти «КУЛЕЧКИ», ИЗВЕСТНЫЕ В ГОНКОНГЕ ПОД НАЗВАНИЕМ САНЬ ЧОЙ, — ПОПУЛЯРНАЯ 
ЗАКУСКА. НАЧИНКА ПОДАЕТСЯ К СТОЛУ ВМЕСТЕ С ХРУСТЯЩИМИ ЛИСТЬЯМИ САЛАТА, 
КОТОРЫЕ ИСПОЛЬЗУЮТ ВМЕСТО СОЧНЕЙ. 


6 порций 


2 куриных филе, общей массой 350 г 

4 китайских сушеных гриба (замочить 
на полчаса в теплой воде) 

30 мл / 2 ст. ложки растительного 
масла 

2 раздавленных зубчика чеснока 

6 консервированных водяных орехов 
(откинуть на сито и нарезать 
тонкими ломтиками) 

30 мл / 2 ст. ложки светлого соевого 
соуса 

5г/ 1ч. ложка сычуаньского перца, 
обжаренного и растолченного 

перо 4 головок зеленого лука, мелко 
рубленное 

5 мл / 1ч. ложка кунжутного масла 

растительное масло для фритюра 

50 г стеклянной лапши 

соль, молотый черный перец 


Отдельно подать 
1 кочан свежего салата 
60 мл / 4 ст. ложки соуса хой син 





1 Куриные грудки нарежьте тонкими 
полосками и отставьте в сторону. 
Грибы откиньте на сито, удалите у них 
ножки, а шляпки нарежьте тонкими 
полосками и отложите. 


2 В воке или в большой сковороде 
нагрейте масло и обжарьте на нем сна- 
чала чеснок, а затем куриную мякоть, 
при этом держите ее на огне, пока мясо 
полностью не прожарится и не потеря- 
ет розовый цвет. 





3 Добавьте грибы, водяные орехи, со- 
евый соус и сычуаньский перец. Про- 
гревайте смесь 2—3 минуты, посолите, 
поперчите. Добавьте половину зеле- 
ного лука, влейте кунжутное масло. 
Снимите с огня и отставьте в сторону. 





4 Нарежьте полосками куриную кожу 
и обжарьте ее во фритюре. Обсушите 
на кухонной бумаге. В горячее мас- 
ло положите лапшу, обжарьте, затем 
переложите на тарелку, застеленную 
кухонной бумагой. 


5 Измельчите лапшу и выложите ее в 
миску. Сверху уложите куриную кожу, 
смесь курицы, водяных орехов и гри- 
бов, оставшийся зеленый лук. Листья 
салата вымойте, обсушите и красиво 
разложите на большом блюде. 





6 Перемешайте лапшу с курицей 

и другими ингредиентами, предложите 
гостям взять себе по одному-два листа 
салата. Смазав листья с внутренней 
стороны соусом хой син, нужно поло- 
жить на них по ложке начинки 

и свернуть кулечками. 








к Малайзия 
И Сингапур 


Кухня ‘Малайзии — превосходный результат взаимного влияния 
трех самых. восхитительных в мире кухонь: малайсқой, китайской и индийсқой. 
Малайзийсқая смесь вкусов очень освежающая, жгучая, 
но при этом всегда гармоничная. Сингапур придал этой кухне 


утонченность и великолепие, привнес в нее блюда стиля Honba, 


которые славятся своим пряным и Жгучим вкусом. 
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ЛАКСА ЛЕМАК 
ЭТОТ ПРЯНЫЙ СУП — НЕ ИЗ ТЕХ, ЧТО МОЖНО ПРИГОТОВИТЬ ЗА ДВАДЦАТЬ МИНУТ, 


НО ДЛЯ ВЕЧЕРИНКИ ЭТО ПРЕВОСХОДНОЕ БЛЮДО. КАЖДЫЙ ИЗ ГОСТЕЙ КЛАДЕТ В БОЛЬШУЮ 
ЧАШКУ ЛАПШУ, ДОБАВЛЯЕТ К НЕЙ ДРУГИЕ КОМПОНЕНТЫ ПО СВОЕМУ ВЫБОРУ, ЗАЛИВАЕТ 


ВСЕ СУПОМ И ЕСТ ВПРИКУСКУ С КРЕВЕТОЧНЫМИ КРЕКЕРАМИ. 


6 порций 


675 г мелких клемов 

2 банки по 400 г консервированного 
кокосового молока 

50 гикан билис (сушеные анчоусы) 

900 мл воды 

115 г рубленого лука-шалота 

4 рубленых зубчика чеснока 

6 орехов макадамия или очищенного 
миндаля (порубить) 

3 стебля лемонграсса 

90 мл / 6 ст. ложек подсолнечного 
масла 

кубик креветочной пасты (бланчан), 
величиной 1 см 

25 гне очень острой пасты карри 

несколько листьев карри 

2—3 очищенных баклажана, общей 
массой около 675 г 

675 г очищенных креветок 

10 г/ 24. ложки сахара 

1 кочан пекинской капусты (тонко 
нашинковать) 

115 г бобовых ростков 

перо 2 головок зеленого лука, мелко 
нарезанное 

50 г луковых чипсов 

115 г жареного соевого творога тофу 

675 г смеси трех сортов лапши (лакса, 
ми и бехун) или одного сорта 

креветочные крекеры для подачи 





1 Почистите щеткой раковины клемов, 
залейте водой, доведите ее до кипе- 
ния. Варите клемов под крышкой, пока 
раковины не раскроются. Слейте воду. 
Добавьте в кокосовое молоко воды 
так, чтобы общее количество жидкости 
было 1,2 л. Икан билис положите в 
кастрюлю, залейте водой, доведите ее 
до кипения и варите 20 минут. 





2 Тем временем положите в ступку 
чеснок, лук-шалот, орехи и 2 мел- 

ко рубленных стебля лемонграсса 
(предварительно удалив нижние 5 см 
стебля). Разотрите эту смесь в пасту. 


3 Обжаривайте на масле луковую 
пасту, пока она не начнет издавать 
приятный аромат. Добавьте раздавлен- 
ный оставшийся стебель лемонграсса 
и подержите массу на огне, чтобы про- 
явился его аромат. Смешайте в пасту 
порошок карри, креветочную пасту и 
немного кокосового молока. Положите 
эту смесь в сковороду и держите ее 

на слабом огне 1 минуту, постоянно 
помешивая. Влейте оставшееся коко- 
совое молоко. Добавьте листья карри 
и кипятите смесь на слабом огне, пока 


вы готовите дополнительные ингреди- 
енты. 





4 Процедите бульон, выньте анчоусы, 
доведите бульон до кипения и добавь- 
те баклажаны. Варите их 10 минут. 
Готовые баклажаны выньте из бульона, 
очистите и нарежьте толстыми брусоч- 
ками. 


5 Выложите баклажаны на блюдо. 
Креветок посыпьте сахаром, положите 
в бульон и варите 2—4 минуты, пока 
они не станут розовыми, затем выньте 
и уложите на блюдо с баклажанами. 
На это же блюдо выложите клемы, 
пекинскую капусту, бобовые ростки, 
луковые чипсы и зеленый лук. 





6 Постепенно, помешивая, влейте 

в кастрюлю с супом оставшийся от 
анчоусов бульон, доведите суп до ки- 
пения. Тофу промойте кипятком, слегка 
остудите и отожмите. Добавьте тофу в 
суп, предварительно разрезав пополам 
каждый кусочек. Убавьте огонь. 


7 Сварите лапшу, как указано в инст- 
рукции, откиньте на сито и выложите 
на блюдо. Выньте из супа листья карри 
и стебель лемонграсса. Подайте 

к столу суп, лапшу и блюдо с овощами 
и морепродуктами, а также креветоч- 
ные крекеры. 


Вариант 

Можно заменить клемы мидиями. Тща- 
тельно отскребите раковины от грязи, 
удалив все водоросли и биссус. Варите 
мидий в слегка подсоленной воде, пока 
раковины не раскроются. В любом 
случае — используете ли вы мидии 
или клемы — все раковины, которые 
во время варки не раскрылись, следует 
выбросить. 


Примечание повара 

Паста из сушеных креветок продается 
в небольших пачках в азиатских супер- 
маркетах. 
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САТАЙ ИЗ КУРИЦЫ 


ОДНО ИЗ КЛАССИЧЕСКИХ ВОСТОЧНЫХ БЛЮД. 
ВЕЛИЧИНЫ, ЧТОБЫ ИХ ЛЕГКО МОЖНО БЫЛО ПОЛОЖИТЬ В РОТ. 


4 порции 


4 куриных филе 
10г/ 2ч. ложки сахара 


Для маринада 
5г/ 1ч. ложка семян кумина 
5г/ 1ч. ложка семян укропа 
7,51 / 1/2 ч. ложки семян кориандра 
6 рубленых головок лука-шалота 
или репчатого лука 
1 раздавленный зубчик чеснока 
1 стебель лемонграсса 


3 ореха макадамия или 6 орехов кешью 


3 В маринад положите курятину и 
тщательно перемешайте. Неплотно 


прикройте прозрачной пленкой и дайте 


постоять минимум 4 часа. 


4 Для соуса измельчите и смешайте 

в однородную массу шалот или реп- 
чатый лук с чесноком и креветочной 
пастой; добавьте орехи и лемонграсс. 
Все измельчите в мягкое пюре. Обжа- 
ривайте пюре на подсолнечном масле 
2—3 минуты. Добавьте чили и жарьте 
еще 2 минуты. 


Малайзия 


Кусочки КУРЯТИНЫ ДОЛЖНЫ БЫТЬ ТАКОЙ 


5 Помешивая, влейте в вок кокосовое мо- 
локо и доведите соус до кипения. Убавьте 
огонь, влейте, помешивая, тамариндовую 
воду и добавьте сахар, толченый арахис. 
Варите соус на слабом огне, осторожно 
помешивая, пока он не станет довольно 
густым. Держите соус теплым. 


6 Нанижите кусочки курицы на 

16 бамбуковых шампуров и жарьте 
на барбекю или гриле около 5 минут. 
Подавайте к столу с горячим арахисо- 
вым соусом. 


2,5 г / V2 ч. ложки молотой куркумы 
урку 


Е 


Для арахисового соуса 

4 головки лука-шалота или репчатого 
лука, нарезанные ломтиками 

2 раздавленных зубчика чеснока 

1 кубик креветочной пасты (бланчан), 
величиной 1 см 

6 орехов кешью или миндаля 

2 очищенных стебля лемонграсса 
(нижние 5 см), нарезанные 
ломтиками 

45 мл / 3 ст. ложки подсолнечного 
масла 

5—10г/ 1—2 ч. ложки молотого чили 

400 мл консервированного кокосового 
молока 

60—75 мл / 4—5 ст. ложек 
тамариндовой воды 

или 30 мл / 2 ст. ложки тамариндового 
концентрата, смешанного с 45 мл / 
3 ст. ложками воды 

15 г/ 1 ст. ложка сахара 

175 гтолченого арахиса 
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1 Куриные грудки нарежьте тонкими 
полосками, посыпьте сахаром. 


2 Приготовьте маринад. Для этого пря- 
ности обжарьте и разотрите в порошок. 
Лук положите в ступку или в кухонный 
процессор, добавьте чеснок, крупно 
рубленные нижние 5 см стебля лемонг- 
расса, орехи, растолченные пряности и 
куркуму. Измельчите все в пасту 

и выложите в миску. 


ИЕР 
Ооо, 
MAL 
т, ; 
"№ 


те 


Примечание повара 

Чтобы бамбуковые шампуры не обго- 
рели, когда вы поместите их на гриль, 
положите их перед использованием 
на полчаса в теплую воду. 





Pen 
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КУРИЦА РЕНДАНГ 
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Это БЛЮДО ПРЕВОСХОДНО В КАЧЕСТВЕ ХОЛОДНОЙ 3AKYCKM. ВМЕСТЕ С КУРИЦЕЙ ХОРОШО 
ПОДАТЬ К СТОЛУ КРЕВЕТОЧНЫЕ КРЕКЕРЫ ЛИБО ОТВАРНОЙ РИС С ЖАРЕННЫМИ ВО ФРИТЮРЕ 
АНЧОУСАМИ И САМБАЛ НАНАС. 


4 порции 


1 курица массой около 1,4 кг 

5г/ 1ч. ложка сахара 

75 г сушеного кокоса 

4 небольшие крупно рубленные 
головки красного или белого 
репчатого лука 

2 рубленых зубчика чеснока 

кусочек корня имбиря, нарезанный 
ломтиками 

1—2 стебля лемонграсса 

кусочек корня галганта, нарезанный 
ломтиками 

75 мл / 5 ст. ложек арахисового или 
растительного масла 

10—15 r / 2—3 ч. ложки молотого 
Чили 

400 мл консервированного кокосового 
молока 

10г/ 2ч. ложки соли 

шнитт-лук и жаренные во фритюре 
анчоусы для оформления 





1 Тушку курицы разделайте по суставам 
на 8 частей, снимите кожу. Посыпьте 
курятину сахаром и оставьте на 1 час. 


FR 





2 Обжарьте сушеный кокос сначала Ha 
среднем, затем на слабом огне, пос- 
тоянно помешивая, пока он не станет 
золотистым и хрустящим. Обжаренный 
кокос измельчите в пасту, после чего 
переложите в миску. 


3 Поместите в процессор лук, чеснок, 
имбирь; добавьте к ним рубленый 
лемонграсс (нижние 5 см стебля) 

и галгант. Измельчите все в мягкую 


пасту. 





4 Жарьте на масле луковую пасту 

в течение нескольких минут. Убавьте 
огонь, добавьте в пасту чили и нагре- 
вайте смесь еще 2—3 минуты, помеши- 
вая. Влейте в вок 120 мл кокосового 
молока, посолите. 





5 Как только смесь начнет пузыриться, 


положите в вок куски курицы и пере- 
ворачивайте их, пока они полностью не 
покроются пряной смесью. Помешивая 
массу, влейте кокосовое молоко. Раз- 
давите верхнюю часть стебля лемонг- 
расса и положите ее в вок. Тушите мясо 
под крышкой на слабом огне 40—45 
минут, пока оно не станет мягким. 


6 Перед подачей добавьте кокосовую 
пасту и прогревайте соус 5 минут. Пе- 
реложите курицу на блюдо, оформите 
шнитт-луком и жаренными во фритюре 
анчоусами. 
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РЫБНОЕ MYJIM 


У этого ВЕСЬМА ПОПУЛЯРНОГО В Юго-Восточной Азии РЫБНОГО КАРРИ С КОКОСОВЫМ 


СОУСОМ ПОИСТИНЕ ВОСХИТИТЕЛЬНЫЙ вкус. БЕРИТЕ РЫБУ С ПЛОТНОЙ МЯКОТЬЮ, ЧТОБЫ 
ОНА НЕ РАЗВАЛИВАЛАСЬ ПРИ БЫСТРОМ ПРИГОТОВЛЕНИИ. Для ЭТОГО БЛЮДА ОДИНАКОВО 
ХОРОШИ ТРЕСКА И БЕЛОКОРЫЙ ПАЛТУС. 


4 порции 


500 гфиле рыбы-ангела или другой 
рыбы с плотной мякотью (нарезать 
кубиками по 2,5 см) 

2,5 г / У2 ч. ложки соли 

50 г сушеного кокоса 

6 головок лука шалота или мелкого 
репчатого лука, крупно рубленных 

6 бланшированных орехов миндаля 

2—3 зубчика чеснока 

кусочек свежего корня имбиря, 
нарезанный ломтиками 

2 очищенных стебля лемонграсса 

10г/ 2 4. ложки молотой куркумы 

45 мл / 3 ст. ложки растительного 
масла 

2 банки по 400 г консервированного 
кокосового молока 

1—3 стручка чили, очищенных 
от семян и нарезанных ломтиками 

соль, молотый черный перец 

шнитт-лук для оформления 
отварной рис для гарнира 





1 Кусочки рыбы разложите на блюде, 
посолите. В воке или на большой ско- 
вороде обжаривайте сушеный кокос, 
сначала на среднем, а затем — на 
слабом огне, постоянно переворачивая, 
пока кокос не станет золотистым 

и хрустящим (см. Примечание повара). 


2 Положите кокос в чашу кухонного 
процессора и измельчите в маслянис- 
тую пасту. Переложите пасту в миску 
и отставьте. 


3 Поместите в процессор лук, орехи, 
имбирь, чеснок; добавьте крупно руб- 
ленные стебли лемонграсса (нижние 
части длиной 5 см) и все измельчите 
в пасту. 


4 Добавьте в чашу процессора курку- 
му и быстро перемешайте. Раздавите 
оставшиеся стебли лемонграсса. 





5 Луковую смесь обжаривайте на мас- 
ле несколько минут, не давая зарумя- 
ниться. Помешивая, влейте кокосовое 
молоко, доведите его до кипения, 
непрерывно помешивая. 





6 Положите в вок кусочки рыбы, боль- 
шую часть нарезанного чили и раздав- 
ленные стебли лемонграсса. Жарьте 
3—4 минуты. Добавьте кокосовую пас- 
ту (в случае необходимости разведите 
ее соусом) и держите на огне еще 
2—3 минуты. Посолите, поперчите. 


7 Выньте из вока стебли лемонграсса. 
Переложите рыбу на подогретое блю- 
до, посыпьте оставшимся чили, офор- 
мите рубленым и целым шнитт-луком 
и подайте к столу с отварным рисом. 


Примечание повара 

Обжаривание без масла — отличи- 
тельная особенность малайской кухни. 
Обжаривая что бы то ни было на сухой 
сковороде, нельзя отвлекаться. Обжа- 
ривая кокос, его следует постоянно пе- 
ремешивать, чтобы он стал хрустящим 
и приобрел ровный золотистый цвет. 
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«ПАРОХОД» 
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БЛЮДО ПОЛУЧИЛО СВОЕ НАЗВАНИЕ ОТ ПОСУДЫ, В КОТОРОЙ ОНО ГОТОВИТСЯ. Этот 
ПРЕДМЕТ УТВАРИ, НАПОМИНАЮЩИЙ КАСТРЮЛЮ ДЛЯ ФОНДЮ, СОСТОИТ ИЗ НАПОЛНЕННОГО 
ГОРЯЩИМИ УГЛЯМИ ЦИЛИНДРА И НАДЕТОЙ НА НЕГО КОЛЬЦЕОБРАЗНОЙ ЧАШИ, В КОТОРУЮ 


НАЛИВАЮТ БУЛЬОН. 
8 порций 


8 китайских сушеных грибов (залить 
теплой водой так, чтобы грибы были 
полностью ею покрыты, и оставить 
на полчаса) 

1,5 л крепкого куриного бульона, 
по возможности домашнего 

10 mn / 2 4. ложки рисового вина 
или полусухого хереса 

10 мл / 2 4. ложки кунжутного масла 

по 225 г мякоти свинины и говядины 
(вырезка) (нарезать тонкими 
ломтиками) 

1 куриная грудка, без кожи и костей 
(нарезать толстыми ломтиками) 

2 куриные печени, очищенные и 
нарезанные ломтиками 

225 гочищенных креветок 

450 г филе белой рыбы (очистить OT 
кожи и нарезать кубиками) 

200 грыбных фрикаделек 

115 г жареного соевого творога (тофу) 
(каждый кусочек разрезать пополам) 

салат листовой, пекинская капуста, 
шпинат, водяной кресс (нарезать 
кусочками по 15 см) 

225 г китайской рисовой вермишели 

8 яиц 

соус соевый с семенами кунжута, 
соевый с раздавленным имбирем, 
соус чили, сливовый соус, острая 
горчица 

Ya пучка рубленого зеленого лука 

соль, молотый белый перец 


1 Выньте из воды грибы, но воду не 
выливайте. Ножки грибов удалите, 
шляпки нарежьте тонкими ломтиками. 


2 В большой кастрюле смешайте 
бульон с рисовым вином или хересом, 
кунжутным маслом и водой, в которой 
замачивались грибы. Доведите смесь 
до кипения, добавьте соль и белый 
молотый перец. Убавьте огонь и варите 
бульон на слабом огне, пока вы готови- 
те остальные ингредиенты. 





3 Разложите в отдельные чашки мясо, 
рыбу, грудку, печень, соевый творог, 
зеленые овощи, креветок, фрикадельки 
и грибы. Вермишель замочите на 

5 минут в кипятке, откиньте, разложите 
по 8 чашкам. Каждое яйцо выпустите 

в отдельную чашку. На стол возле каж- 
дого прибора поставьте розетки 

с соусами. 


4 В бульон всыпьте зеленый лук, дове- 
дите его до бурного кипения. Зажгите 
уголь в «топке парохода». Вылейте 
бульон в чашу «парохода» и пригла- 
шайте гостей к столу. Каждый из гостей 
с помощью палочек или вилки для фон- 
дю опускает в бульон понравившиеся 
кусочки, и, дав им повариться минуту- 
две, извлекает их маленькой шумовкой, 
вилкой для фондю или палочками. 


5 Когда сварятся все продукты, 

в чаше «парохода» будет концентриро- 
ванный бульон с насыщенным вкусом. 
В случае необходимости долейте 

в чашу немного кипятка. Поставьте на 
стол чашки с вермишелью, разлейте 

в них суп; в каждую чашку, помешивая, 
выпустите сырое яйцо, так, чтобы оно, 
сварившись, напоминало нити. 
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БИФШТЕКС «С ПЫЛУ, С ЖАРУ» 


ПЕРВОНАЧАЛЬНО ЭТО БЫЛО ФИРМЕННОЕ БЛЮДО КУАЛА-ЛУМПУРСКОГО РЕСТОРАНА 
«КОЛИЗЕЙ» НА УЛИЦЕ БАТУ Роуд. ПРИВЕДЕННЫЙ ЗДЕСЬ РЕЦЕПТ ПОЗВОЛЯЕТ ПОЧТИ ТОЧНО 
ВОСПРОИЗВЕСТИ ЭТО ЗАМЕЧАТЕЛЬНОЕ БЛЮДО. 


2 порции 


2 бифштекса из вырезки или филейной 
части, общей массой около 450 г 

15—30 мл / 1—2 ст. ложки 
растительного масла 


Для маринада и соуса 

15 мл / 1 ст. ложка бренди 

15 мл / 1 ст. ложка жирного 
коричневого соуса 

30 мл / 2 ст. ложки арахисового 
или подсолнечного масла 

несколько капель кунжутного масла 

2 зубчика чеснока, раздавленных или 
разрезанных пополам 

150 мл говяжьего бульона 

30 r / 2 ст. ложки кетчупа 

15 мл / 1 ст. ложка устричного соуса 

15 мл / 1 ст. ложка вустерширского 
соуса 

соль, сахар 








1 Смешайте бренди с коричневым со- 
усом, арахисовым и кунжутным маслом, 
чесноком и полученным маринадом 
полейте мясо. Неплотно прикройте 
прозрачной пленкой и дайте постоять 
в течение часа,— за это время биф- 
штексы нужно один раз перевернуть. 
После этого выньте мясо из маринада, 
но маринад не выливайте. 
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2 В сковороде с ребристым дном 
обжаривайте на масле бифштексы 

по 3—5 минут с каждой стороны, смот- 
ря по тому, как вы любите мясо — про- 
жаренным, или с кровью. Переложите 
бифштексы на тарелку и не давайте 

им остывать, пока готовите соус. 





3 Если хотите, вылейте в сковороду 
маринад, удалив крупные кусочки 
чеснока. 





4 Влейте в сковороду бульон, кетчуп, 
устричный и вустерширский соусы, до- 
бавьте по вкусу сахар и соль. Доведите 
смесь до кипения и уварите соус напо- 
ловину. Добавьте специи по вкусу. 


5 Каждый бифштекс подайте к столу на 
хорошо нагретой тарелке, непосред- 
ственно перед подачей полейте соусом, 
оформите зеленым луком. 


Примечание повара 

За неимением сковороды с ребристым 
дном, можно воспользоваться 
обыкновенной большой сковородой 

с толстым дном. 
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СОТОНГ-САМБАЛ 


В НАШЕ ВРЕМЯ КАЛЬМАРЫ ИМЕЮТСЯ В ШИРОКОЙ ПРОДАЖЕ; ТЕПЕРЬ ИХ ПРОДАЮТ 
ОЧИЩЕННЫМИ. ТЩАТЕЛЬНО ПРОМОЙТЕ КАЛЬМАРЫ ИЗНУТРИ, ЧТОБЫ БЫТЬ УВЕРЕННЫМИ, 
ЧТО В НИХ НЕ ОСТАЛОСЬ ВНУТРЕННОСТЕЙ. 


2 порции 


8 небольших кальмаров, длиной 
примерно по 10 см каждый, общей 
массой около 350 г 

лаймовый сок (по желанию) 

соль 

отварной рис для гарнира 


Для начинки 

175 г филе белой рыбы без кожи 
(камбала или палтус) 

кусочек свежего корня имбиря, 
нарезанный ломтиками 

перо 2 головок зеленого лука, мелко 
рубленное 

50 грубленых вареных креветок 


Для соуса самбал 

4 ореха макадамия или 
бланшированного миндаля 

кусочек очищенного свежего корня 
галганта длиной 1 см, или 
51/14. ложка консервированного 
галганта (без заливки) 

2 стебля лемонграсса (корешки 
удалить) 

1 кубик креветочной пасты (бланчан), 
величиной 1 см 

4 стручка красного чили, крупно 
рубленных 

175 г рубленого репчатого лука 

60—90 mn / 4—6 ст. ложек 
растительного масла 

400 мл консервированного кокосового 
молока 


Y 


1 Очистите кальмаров, но He разделы- 
вайте их. Рыбное филе, имбирь и зеле- 
ный лук положите в ступку, добавьте 
немного соли и разотрите пестиком 

в пасту, — можно использовать и ку- 
хонный процессор. 





2 Переложите рыбную смесь в миску 
и добавьте в нее креветок. 





3 Спомощью ложки или кондитерского 
мешка с широкой насадкой нафарши- 
руйте готовой начинкой кальмаров. 
Заправьте внутрь кальмаров щупальца 
и сколите кальмаров шпажками. 
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4 Для соуса положите в кухонный 
процессор галгант и орехи, добавьте 
крупно нарезанный лемонграсс (ниж- 
ние 5 см стеблей), креветочную пасту, 
репчатый лук и чили. Все измельчите 
в пасту. 


5 Разогрейте в воке масло и обжари- 
вайте на нем полученную пасту, пока 
ее аромат полностью не проявится. До- 
бавьте кокосовое молоко и оставшийся 
лемонграсс, предварительно раздавив 
его. Доведите соус до кипения, посто- 
янно помешивая, затем убавьте огонь 

и варите соус на слабом огне 5 минут. 


6 Положите в соус кальмаров и варите 
15—20 минут. Добавьте по вкусу соль 
и лаймовый сок. Подавайте к столу 

с отварным рисом. 
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МАЛАЙЗИЙСКОЕ КОКОСОВОЕ МОРОЖЕНОЕ 


ЭТО ВОСХИТИТЕЛЬНОЕ МОРОЖЕНОЕ ЛЕГКО ПРИГОТОВИТЬ С ПОМОЩЬЮ МОРОЖЕНИЦЫ. 
МОРОЖЕНОЕ ПЕРЕМЕШИВАЕТСЯ С ПОМОЩЬЮ ЛОПАСТЕЙ, КОТОРЫЕ ВРАЩАЕТ 
УСТАНОВЛЕННЫЙ В КРЫШКЕ МЕХАНИЗМ. 


6 порций 


400 мл консервированного кокосового 
молока 

400 мл концентрированного молока 

2,5 г / У2 ч. ложки соли 


Для соуса гула мелака 

150 г пальмового или неочищенного 
тростникового сахара 

150 мл воды 

кусочек свежего корня имбиря длиной 
1 см, раздавленного 

1 лист пандана (по возможности) 

кокосовые скорлупки (по желанию) 
и нарезанный тонкими полосками 
кокос для подачи 








1 Охладите банки с консервирован- 
ным кокосовым и концентрированным 
молоком. Затем вылейте содержимое 
банок в миску и, добавив соль, осто- 
рожно перемешайте. 


2 Вылейте смесь в чашку мороженицы, 
предварительно охлажденную в моро- 
зильнике, и перемешивайте пока смесь 
He загустеет,— Ha это может потребо- 

ваться 30—40 минут. 


3 Переложите смесь в пластиковый 
контейнер, закройте его крышкой 

и держите в морозильнике, пока кон- 
систенция смеси не станет такой, чтобы 
ее можно было брать лопаточкой. 


4 Когда мороженое по краям покроется 
кристаллами льда, взбейте смесь, 

а затем снова поставьте в морозиль- 
ник. Эту операцию повторите, как 


минимум, дважды. 





5 Для соуса смешайте в кастрюле сахар 
с водой и имбирем и нагревайте, 
помешивая, на среднем огне, пока 
сахар не растворится, а затем доведите 
жидкость до кипения. Добавьте лист 
пандана. Лист нужно завязать узлом, 
чтобы его легко можно было вынуть 

из готового соуса. Убавьте огонь и про- 
кипятите соус 3—4 минуты. Снимите 

с огня. 


6 Подавайте мороженое, разложив 
в половинки кокоса и посыпав на- 
резанным кокосом. К мороженому 
подайте соус. 


Примечание повара 

При приготовлении мороженого учтите, 
что кокосовое молоко замерзает мед- 
леннее, чем кондитерские сливки. 











Малайзия 


8 порций 


1 кокосовый орех 
соль 


1 Разогрейте духовку до 160 °С. Слейте 
кокосовый сок, просверлив отверстие 
в одном из «глазков» ореха, или акку- 
ратно расколов орех. 


КОКОСОВЫЕ ЧИПСЫ 


КОКОСОВЫЕ ЧИПСЫ — ЗАМЕЧАТЕЛЬНАЯ ЗАКУСКА К НАПИТКАМ. Их МОЖНО ПРИГОТОВИТЬ 
ЗАРАНЕЕ И ЗАМОРОЗИТЬ, РАЗЛОЖИВ НА ОТКРЫТЫХ ПОДНОСАХ, — СОЛИТЬ ИХ В ЭТОМ 
СЛУЧАЕ НЕ Нужно! КОГДА ЧИПСЫ ЗАМОРОЗЯТСЯ, ПРОСТО ПЕРЕЛОЖИТЕ ИХ В ПЛАСТИКОВЫЕ 
КОРОБКИ ИЛИ ПАКЕТЫ. ПОЗДНЕЕ ВЫ СМОЖЕТЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ ИХ ПО МЕРЕ НАДОБНОСТИ. 


CE ba ГЫ 


П pee | 4 





2 Положите орех на край миски. Резко 
ударив молотком, аккуратно расколите 
на две части. 
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3 Расколов орех, извлеките из него 
мякоть с помощью ножа с широким 
лезвием. Попробуйте мякоть на вкус, 
чтобы убедиться, что орех свежий и не 
прогорклый. По желанию, счистите 

с мякоти коричневую кожицу ножом. 





4 Нарежьте мякоть кокоса тонкими 
ломтиками, разложите на 1—2 против- 
ня, посолите и поставьте в духовку при- 
мерно на 25—30 минут, пока ломтики 
кокоса не станут хрустящими. Чипсы 
время от времени переворачивайте. 
Готовые чипсы остудите и подавайте. 
Оставшиеся чипсы храните в гермети- 
ческих контейнерах. 


Примечание повара 

Можно заранее нарезать в кухонном 
процессоре мякоть нескольких орехов, 
а «лишние» ломтики заморозить. Чип- 
сы можно готовить и из замороженных 
кокосовых ломтиков, но, прежде чем 
посыпать солью, нужно аккуратно 
разложить на противнях в один слой. 
Мороженые чипсы готовятся немного 
дольше, чем свежие. 
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Попья 


Сингапур 


Попья — ЭТО ВАРИАЦИЯ HA ТЕМУ ФАРШИРОВАННЫХ БЛИНЧИКОВ В СТИЛЕ НОНЬЯ, 
ПРИНЯТОМ В АЗИАТСКИХ СТРАНАХ, РАНЕЕ БЫВШИХ АНГЛИЙСКИМИ КОЛОНИЯМИ. ПУСТЬ ВАС 
НЕ ПУГАЕТ ДЛИННЫЙ СПИСОК ИНГРЕДИЕНТОВ: СОБРАТЬ ИХ ВМЕСТЕ НЕДОЛГО, КОГДА ВСЕ 
БУДЕТ НА СТОЛЕ, ГОСТИ ЗАЙМУТСЯ САМООБСЛУЖИВАНИЕМ. 


20—24 блинчика 


40 г кукурузной муки 

215 гпшеничной муки 

соль 

450 мл воды 

6 взбитых яиц 

топленое свиное сало для жаренья 


Для сложной начинки 

30 мл / 2 ст. ложки растительного 
масла 

1 мелко рубленная луковица 

2 раздавленных зубчика чеснока 

115 г рубленой отварной мякоти 
СВИНИНЫ 

115 г крабового мяса или очищенных 
вареных креветок 

115 г консервированных побегов 
бамбука (нарезать ломтиками) 

1 небольшой клубень ямса, очищенный 
и натертый, 

или 12 мелко рубленных 
консервированных водяных орехов 

15—30г/ 1—2 ст. ложки соленых 
желтых бобов 

15 мл / 1 ст. ложка светлого соевого 
соуса 

молотый черный перец 


Для начинок 

2 рубленых вареных яйца 

2 китайские колбаски, сваренные на 
пару и нарезанные ломтиками 

115 г жареного соевого творога (тофу) 
(каждый кусочек разрезать пополам) 

225 г бобовых ростков 

115 г крабового мяса или очищенных 
вареных креветок 

Ya огурца, нарезанная соломкой 

1 пучок зеленого лука 

20 листьев салата 

веточки кинзы для оформления 


Отдельно подать 
различные соусы и приправы 
консервированный нарезанный чили 
нарезанный консервированный чеснок 
соус хой син. 


Примечание повара 

Крупные клубни сладкого картофе- 
ля своим сладким вкусом и мягкой 
консистенцией напоминают водяные 
орехи. 


1 Смешайте оба вида муки и соль, про- 
сейте, добавьте воду, яйца и замесите 
жидкое тесто. 





2 Смажьте свиным салом сковороду 
с толстым дном, нагрейте ее, слейте 
лишний жир. Налейте на сковороду 
тесто — оно должно тонким слоем 
покрыть все дно сковороды. 


3 Как только тесто «схватится», пе- 
реверните блинчик и поджарьте его 

с другой стороны. Таким же образом 
приготовьте остальные блинчики — 
их должно получиться 20—24 штуки. 
Готовые блинчики сложите стопкой, 
перекладывая листами пергамента, 
заверните в фольгу, держите теплыми 
в слабо нагретой духовке. 





4 Для начинки обжаривайте на масле 
лук и чеснок в течение 5 минут — 
овощи должны стать мягкими, но не 
зарумяниться. Добавьте в вок свинину, 
крабовое мясо или креветок, побеги 
бамбука и натертый ямс или водяные 
орехи. Обжаривайте смесь на среднем 
огне 2—3 минуты. 





5 Добавьте в вок соленые желтые бобы 
и соевый соус, поперчите по вкусу. 
Накройте вок крышкой и держите на 
слабом огне 15—20 минут. Если смесь 
начнет высыхать, добавьте немного 
воды. Готовую начинку выложите в 
чашку и остудите. 


6 Разложите в отдельные чашки или 
выложите букетами на большое блюдо 
яйца, сваренные на пару, нарезанные 
китайские колбаски, ломтики тофу, 
бобовые ростки, крабовое мясо или 
креветок, огурец, зеленый лук и листья 
салата. В небольшие чашки положите 
нарезанные консервированные чили, 
чеснок и соус хой син. 


7 За столом каждый делает собствен- 
ную попью. Для этого нужно взять 
блинчик, слегка смазать его соусом, 
чили или чесноком, положить на него 
лист салата, а сверху — немного слож- 
ной начинки, дополнив ее несколькими 
простыми ингредиентами, — начинки 
не должно быть слишком много! 


8 Попью можно свернуть, подвернув 
края, и затем есть руками, как обычные 
фаршированные блинчики. Но она 
выглядит не менее аппетитно, если ее 
просто свернуть в рулет, так, чтобы 
видна была начинка. Блинчики можно 
свернуть и начинить перед приходом 
гостей, — в этом случае их нужно офор- 
мить веточками кинзы. Однако будет 
намного интереснее, если вы предо- 
ставите гостям самим комбинировать 
начинки. 
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САМОСЫ 


Эту вкусную 3AKYCKY ЛЮБЯТ ВО ВСЕМ МИРЕ. 


НА УЛИЦАХ И ЕДЯТ В ЛЮБОЕ ВРЕМЯ ДНЯ. 


Примерно 20 штук 





1 упаковка квадратных сочней 
для фаршированных блинчиков, 
размером 25 см 
30г/ 2 ст. ложки пшеничной муки, 
смешанной с водой в пасту 
растительное масло для фритюра 
листочки кинзы для оформления 


Отдельно подать 
нарезанные соломкой огурец, морковь 
и сельдерей 


Для начинки 

25 г/ 2 ст. ложки несоленого 
сливочного масла 

1 мелко рубленная небольшая головка 
репчатого лука 

кусочек свежего корня имбиря 
длиной 1 см, очищенный и мелко 
нарезанный 

1 раздавленный зубчик чеснока 

2,5 г / Va ч. ложки молотого чили 

1 крупный клубень картофеля, массой 
около 225 г (сварить и нарезать 
мелкими кубиками) 

50 гцветной капусты (слегка отварить 
и нарезать мелкими кусочками) 

50 гзамороженного зеленого горошка 

5—10 r / 1—2 ч. ложки гарам-масалы 

15 г/ 1 ст. ложка рубленой кинзы 

немного лимонного сока 

соль 


1 Обжарьте на масле лук, чеснок и им- 
бирь. Лук должен стать мягким, но не 
зарумяниться. Добавьте молотый чили 
и держите смесь на огне еще минуту. 
Затем добавьте картофель, цветную ка- 
пусту и горошек, посыпьте гарам-маса- 
лой и остудите. Добавьте нарезанную 
кинзу и лимонный сок, посолите. 


2 Каждый сочень разрежьте на три 
полосы (или пополам, если вы желаете 
сделать более крупные самосы). Края 
слегка смажьте мучной пастой. 

На середину, на расстоянии 2 см 

от краев, положите ложечку начинки. 
Накройте начинку углом теста, так, 
чтобы получился треугольник, и 
продолжайте сворачивать, пока не 
свернете тесто полностью, и у вас 

не получится треугольный пирожок. 
Подклейте все торчащие концы теста 
мучной пастой. 





Сингапур 


ВО ВСЕХ СТРАНАХ ВОСТОКА ЕЕ ПРОДАЮТ 





3 Обжаривайте самосы во фритюре, 
по нескольку штук за раз, пока они 
не станут золотистыми и хрустящими. 
Обсушите их на кухонной бумаге 

и подавайте горячими, оформив 
листочками кинзы; отдельно подайте 
огурец, морковь и сельдерей. 


Примечание повара 

Если вы готовите самосы заранее, об- 
жарьте их без изменения цвета. Перед 
подачей еще раз обжарьте самосы, 
чтобы они подрумянились. 
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ЧА ШАО 
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Это БЛЮДО, ЧАСТО НАЗЫВАЕМОЕ БАРБЕКЮ ИЗ СВИНИНЫ, ВЕСЬМА ПОПУЛЯРНО НЕ ТОЛЬКО 
В СИНГАПУРЕ, НО ТАКЖЕ НА ЮГЕ КитаАЯ И В МАЛАЙЗИИ. МАРИНАД, ПРИ ЖЕЛАНИИ, 
МОЖНО СЛЕГКА ПОДОГРЕТЬ И ПОДАТЬ В КАЧЕСТВЕ СОУСА К МЯСУ. 


6 порций 


900 г мякоти свинины 

15 мл / 1 ст. ложка жидкого меда 

45 мл / 3 ст. ложки рисового вина или 
полусухого хереса 

«кудряшки» из зеленого лука для 
оформления 


Для маринада 

150 мл темного соевого соуса 

90 мл / 6 ст. ложек рисового вина или 
полусухого хереса 

150 мл крепкого куриного бульона 

15 r / 1 ст. ложка сахара 

кусочек свежего корня имбиря, 
нарезанный тонкими ломтиками 

40 r / 2Y2 ст. ложки рубленого 
репчатого лука 


1 Смешайте в кастрюле все ингредиен- 
ты маринада, поставьте ее на средний 
огонь и, помешивая, доведите жидкость 
до кипения. Убавьте огонь и варите 
маринад при слабом кипении 15 минут, 
время от времени помешивая, затем 
остудите. 





2 Выложите куски свинины в один слой 
на большое блюдо. Полейте мясо 

250 мл маринада, накройте и поставьте 
на холод, как минимум, на 8 часов. 

В течение этого времени мясо необхо- 

димо несколько раз перевернуть. 


Примечание повара 

Если у вас останется лишний маринад, 
его можно охладить или заморозить, 

и затем использовать для приготовле- 
ния других блюд на гриле. 


3 Нагрейте духовку до 200 °С. Устано- 
вите на противень решетку, а в проти- 
вень налейте воду слоем в 1 см. 

На решетке разложите вынутое 

из маринада мясо (маринад оставьте 
в блюде). Поставьте противень с ре- 
шеткой в духовку на 20 минут. 





4 В маринад добавьте мед и рисовое 
вино. Положите мясо в маринад, пере- 
верните. Снова выложите на решетку 
и жарые еще 20—30 минут. Подавайте 
к столу горячим или холодным, нарезав 
ломтиками и оформив «кудряшками» 


из зеленого лука. 
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КРАБЫ С Чили. 


Сингапур 


ЭТО СИНГАПУРСКОЕ БЛЮДО ИЗ КРАБОВ ЕДЯТ РУКАМИ. НЕ ЗАБУДЬТЕ ПОДАТЬ ГОСТЯМ 


ЩИПЦЫ ДЛЯ РАСКАЛЫВАНИЯ КРАБОВЫХ КЛЕШНЕЙ, 


4 порции 


2 вареных краба, каждый массой около 
675г 

90 мл / 6 ст. ложек подсолнечного 
масла 

кусочек свежего корня имбиря, мелко 
нарезанный 

2—3 раздавленных зубчика чеснока 

1—2 стручка красного чили, 
растолченных в пасту 

175 гтоматного кетчупа 

30 r / 2 ст. ложки сахара 

15 г/ 1 ст. ложка светлого соевого 
соуса 

соль 

120 мл кипятка 

горячие тосты и крупно нарезанный 
огурец для подачи 


Примечание повара 
Вареные крабы продаются в супермар- 
кетах и рыбных магазинах. 





1 Приготовьте крабов. Для этого 
сначала отделите большие клешни, 

а затем положите краба на спину, 
задней частью туловища к себе. Боль- 
шими пальцами надавите на туловище 
краба вверх из-под нижнего щитка, 
чтобы отделить верхнюю часть панци- 
ря. Удалите желудочный мешок и серые 
губчатые легкие, которые называют 
«пальцами мертвеца». 





А ТАКЖЕ МИСКИ С ВОДОЙ. 


2 Чайной ложкой выскребите из 
панциря в мисочку коричневое жирное 
мясо. Отделите ножки краба от туло- 
вища. Туловище разрежьте пополам. 
Вытащите белое мясо. Если хотите, 
извлеките мясо из ног, или предоставь- 
те сделать это гостям за столом. 


3 Обжаривайте на масле имбирь, чес- 
нок, свежую пасту чили 1—2 минуты, 
не давая им зарумяниться. Добавьте 
кетчуп, сахар и соевый соус, посолите 
и осторожно перемешайте. 


4 Положите крабовое мясо, клешни 

и ножки краба (если вы не извлекли из 
них мясо). Влейте кипяток, перемешай- 
те и прогрейте смесь на сильном огне. 
При подаче выложите на тарелки круп- 
но нарезанный огурец, сверху — кра- 
бовое мясо, клешни и ножки. Отдельно 
подайте тосты. 


САТАЙ US СВИНИНЫ B СТИЛЕ НОНЬЯ 


Cintas ЖИЗНЬ КИТАЙСКИХ КУПЦОВ, ПРИЕХАВШИХ В ПенАНГ и СИНТАНУЕ 
И ЖЕНИВШИХСЯ НА МАЛАЙКАХ, ПОНАЧАЛУ БЫЛА ОМРАЧЕНА КУЛИНАРНЫМИ 


РАЗНОГЛАСИЯМИ: ЖЕНЫ, 


БУДУЧИ МУСУЛЬМАНКАМИ, НЕ ХОТЕЛИ ГОТОВИТЬ свинину, 


КОТОРУЮ ОБОЖАЛИ UX MYXKbsA. В КОНЦЕ КОНЦОВ ОБЕ СТОРОНЫ ПРИШЛИ К СОГЛАСИЮ. 
TAK появился КУЛИНАРНЫЙ СТИЛЬ Нонья. 


8—12 порций 


450 г мякоти свинины 

15 г/ 1 ст. ложка светлого 
неочищенного сахара 

кубик креветочной пасты (бланчан) 
величиной 1 см 

1—2 стебля лемонграсса 

30 мл / 2 ст. ложки обжаренных семян 
кориандра 

6 орехов макадамия или, 
бланшированного миндаля 

2 крупно рубленные головки репчатого 
лука 

3—6 стручков красного чили, крупно 
нарезанных 

2,5 г / V2 4. ложки молотой куркумы 

300 мл консервированного кокосового 
молока 

30 мл / 2 ст. ложки арахисового или 
подсолнечного масла 

соль 


18—12 бамбуковых вертелов замо- 
чите в воде как минимум на час, чтобы 
они не обуглились, когда вы будете 
жарить мясо на гриле. 


2 Свинину нарежьте небольшими 
кусочками и посыпьте сахаром — это 
способствует выделению сока. Кре- 
веточную пасту быстро обжарьте на 
сухой сковороде, завернув в фольгу, 
или прогрейте над пламенем газовой 
горелки, надев на шампур. 


Примечание повара 

Сатай из свинины в стиле Нонья можно 
подать и как основное блюдо, и как 
закуску. В последнем случае вы созда- 
дите превосходный вкусовой контраст, 
если подадите к этому блюду огурец, 
нарезанный кубиками. 


3 Отрежьте и мелко порубите ниж- 
нюю часть (5 см) стебля лемонграсса. 
Семена кориандра измельчите 

в порошок. Добавьте орехи и рубленый 
лемонграсс, измельчите в процессоре. 
Добавьте лук, чили, креветочную пасту, 
куркуму, немного соли и приготовьте 
мягкую однородную пасту. Влейте мас- 
ло и кокосовое молоко, перемешайте. 
Полученной смесью полейте 

мясо и оставьте его мариноваться 

на 1—2 часа. 


4 Разогрейте гриль или приготовьте 
барбекю. На каждый бамбуковый 
вертел нанижите по 3—4 кусочка мяса 
и жарьте их по 8—10 минут или до 
мягкости. При этом мясо нужно часто 
поливать оставшимся маринадом. Гото- 
вый сатай сразу подавайте к столу. 
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САМБАЛ НАНАС 


Сингапур 


САМБАЛ — ЭТО РОД ГАРНИРА ИЛИ САЛАТА, БЕЗ КОТОРОГО НЕ ОБХОДИТСЯ ПРАКТИЧЕСКИ 
НИ ОДНА МАЛАЙСКАЯ ТРАПЕЗА. В СЕМЬЯХ ПОБЕДНЕЕ ОСНОВНЫМ БЛЮДОМ МОЖЕТ БЫТЬ 
ПРОСТО ЧАШКА РИСА, К КОТОРОЙ ПОДАЮТ САМБАЛ ИЗ ЧИЛИ, ЛАЙМОВОГО СОКА 

И ТОЛЧЕНОЙ КРЕВЕТОЧНОЙ ПАСТЫ. В СОСТАВ САМБАЛ НАНАСА ВХОДЯТ ОГУРЕЦ И АНАНАС. 


8—10 порций 


1 мелкий ананас 

или Va крупного ананаса 

V2 огурца, разрезанная вдоль 

50 г сушеных креветок 

1 крупный стручок красного чили 

кубик креветочной пасты величиной 
1 см, подготовленный, как описано 
в Примечании повара 

сок 1 крупного лимона или лайма 

сахар по вкусу 


1 Отрежьте оба конца ананаса, затем 
поставьте его на стол вертикально 

и срежьте кожуру, удаляя шипики. 
Очищенный ананас разрежьте на плас- 
ты, удаляя сердцевину, а затем пласты 
нарежьте тонкими ломтиками 

и отложите. 








2 Огурец, отрезав кончики, нарежьте 
тонкими ломтиками, посолите и от- 
ставьте в сторону. С помощью кухон- 
ного процессора измельчите сушеных 
креветок, добавьте чили, подготов- 
ленную креветочную пасту (бланчан), 
лимонный или лаймовый сок и все 
взбейте в пасту. 


3 Ломтики огурца промойте и обсуши- 
те, затем смешайте с нарезанным ана- 
насом. Перед подачей к столу влейте 
пряную смесь — при желании в нее 
можно добавить по вкусу неочищенный 
сахар, хорошо все перемешайте и пода- 
вайте к столу. 


Примечание повара 

Острая креветочная паста (бланчан) 
пользуется популярностью в странах 
Юго-Восточной Азии. Поскольку в сам- 
бале вкус сырой пасты может показать- 
ся неприятным, ее обжаривают. Для 
этого пасту заворачивают в фольгу и 
держат 5 минут на слабом огне, время 
от времени переворачивая. Этого мож- 
но не делать, если паста будет обжари- 
ваться вместе с другими пряностями. 


Сингапур 


МИ-ГОРЕНГ ПО-ИНДИЙСКИ 


В ЭТОМ ПОИСТИНЕ ИНТЕРНАЦИОНАЛЬНОМ БЛЮДЕ ИНДИЙСКИЕ И КИТАЙСКИЕ ИНГРЕДИЕНТЫ 
СОЧЕТАЮТСЯ С ЕВРОПЕЙСКИМИ. В МАЛАЙЗИИ И СИНГАПУРЕ ЕГО ЧАСТО МОЖНО УВИДЕТЬ 


НА ЛОТКАХ УЛИЧНЫХ ТОРГОВЦЕВ СЪЕСТНЫМ. 


4—6 порций 


450 г свежей желтой яичной лапши 

60—90 мл / 4—6 ст. ложек 
растительного масла 

115 г жареного тофу 

или 150 гтвердого тофу 

2 яйца 

30 мл / 2 ст. ложки воды 

1 нарезанная ломтиками головка 
репчатого лука 

1 раздавленный зубчик чеснока 

15 мл / 1 ст. ложка светлого соевого 
соуса 

30—45 r / 2—3 ст. ложки кетчупа 

15 мл / 1 ст. ложка соуса чили 

1 крупный клубень картофеля, 
нарезанный кубиками 

зеленый лук, нарезанный полосками 

1—2 стручка зеленого чили, 
нарезанные тонкими ломтиками 








1 Сварите лапшу в большом количе- 
стве воды (варите не более 2 минут). 
Откиньте лапшу на сито и сразу же 
промойте холодной водой, 

чтобы охладить и прекратить 

ее разваривание. Отставьте лапшу 

в сторону. 
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2 Кубики жареного тофу разрежьте 
пополам, обмакните в кипяток, дайте 
воде стечь. Обычный тофу нарежьте 
кубиками и обжарьте на масле, дав 
зарумяниться, а затем выньте из сково- 
роды шумовкой. 


3 Взбейте яйца, смешав их с водой и 
пряностями. Вылейте смесь на сково- 
роду и жарьте на масле, не помешивая, 
пока смесь не «схватится». Затем пере- 
верните, поджарьте с другой стороны, 
после чего снимите со сковороды, 
скатайте в трубку и тонко нарежьте. 





4 Обжаривайте на оставшемся масле 
лук и чеснок 2—3 минуты. Добавьте 
лапшу, соевый соус, кетчуп и соус чили. 
Нагревайте 2 минуты, помешивая. До- 
бавьте картофель, зеленый лук, оставив 
несколько полосок для оформления, 
соевый творог и чили, перемешайте. 


5 Пока смесь не остыла, добавьте к ней 
нарезанный омлет. Выложите ми-го- 
ренг на подогретое блюдо, оформите 
оставшимся зеленым луком и подавай- 
те к столу. 








Таиланд 
и Мьянма 


Вқушая тайские блюда, получаешь утонченное наслаждение: 
острые, но нежные карри, ставшие легендой супы, 
рыбные оладушқи... Мъянмсқая кухня не столь изысканна, 
однако не менее интересна. Гордость MbAHMCKUX 


| кулинаров — рыбный суп моҳинга, один из вкуснейших в мире. 
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ФАРШИРОВАННЫЕ БЛИНЧИКИ ПО-ТАЙСКИ 


Таиланд 


ЖитЕЛИ ТАИЛАНДА НЕ МЕНЬШЕ, ЧЕМ КИТАЙЦЫ, ЛЮБЯТ ХРУСТЯЩИЕ 
ФАРШИРОВАННЫЕ БЛИНЧИКИ С ВКУСНЕЙШЕЙ НАЧИНКОЙ ИЗ СВИНИНЫ, ЧЕСНОКА 


И ЛАПШИ. 


Приблизительно на 24 штуки 





24 квадратных сочня для 
фаршированных блинчиков, 
размером 15 см 

30 г/ 2 ст. ложки пшеничной муки 

растительное масло для фритюра 

тайский сладкий соус чили для подачи 


Для начинки 

4—6 китайских сушеных грибов 
(замочить на полчаса в воде) 

50 г стеклянной лапши 

30 мл / 2 ст. ложки растительного 
масла 

2 рубленых зубчика чеснока 

2 стручка красного чили рубленых 

225 г свиного фарша 

50 гочищенных вареных креветок 

30 мл / 2 ст. ложки нам пла (рыбный 
соус) 

5г/ 1ч. ложка сахара 

1 тертая морковь 

50 гконсервированных бамбуковых 
побегов (откинуть на сито и мелко 
порубить) 

50 г бобовых ростков 

перо 2 головок зеленого лука, мелко 
рубленное 

15 г/ 1 ст. ложка нарезанной кинзы 

молотый черный перец 


1 Для начинки грибы выньте из воды 
и обсушите; ножки удалите, а шляпки 


нарежьте тонкими ломтиками. 





2 Лапшу залейте кипятком и дайте 
постоять 10 минут. Размоченную лап- 
WY, предварительно откинув на сито, 
нарежьте кусочками длиной 5 см. 





3 30 секунд обжаривайте на масле 
чили и чеснок. Выложите чеснок и 
чили на тарелку, а в вок положите 

фарш и обжарьте, помешивая, пока 
он не зарумянится. 





4 Добавьте в вок лапшу, грибы и кре- 
веток, всыпьте сахар, влейте нам пла, 
перемешайте и поперчите. 





5 Лапшевую смесь выложите в миску 

и добавьте тертую морковь, бамбуко- 
вые побеги, бобовые ростки, зеленый 
лук и нарезанную кинзу, а также смесь 
чеснока и чили. 





6 Распечатайте упаковку сочней. На- 
кройте их влажным полотенцем, чтобы 
сочни не пересыхали, пока вы делаете 
блинчики. Муку смешайте с небольшим 
количеством воды, чтобы получилась 
паста. Положите на середину сочня 
ложку начинки. 





7 Загибайте нижний край блинчика, 
покрывая начинку, затем подворачи- 
вайте вовнутрь правый и левый края. 
Сворачивайте блинчик почти до конца, 
затем смазывайте верхний край мучной 
пастой и заклеивайте блинчик. 


8 Обжаривайте блинчики во фритю- 
ре, пока они не станут золотистыми и 
хрустящими. Обсушите блинчики на 
кухонной бумаге и подавайте к столу 
горячими. Можно подать к блинчикам 
тайский сладкий соус чили. 


Примечание повара 

Рыбный соус (нам пла) готовится из ан- 
чоусов, которые сначала солят, а затем 
заквашивают в деревянных бочонках. 
Соус обостряет вкус блюда, но не обя- 
зательно придает ему рыбную ноту. 
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Таиланд 


ХРУСТЯЩИЕ КРАБОВЫЕ КЛЕШНИ 


ПЕРЕД ТЕМ, КАК ОБМАКИВАТЬ КЛЕШНИ В КЛЯР, ИХ СЛЕДУЕТ МЕДЛЕННО РАЗМОРОЗИТЬ 
И ОБСУШИТЬ HA КУХОННОЙ БУМАГЕ. 


4 порции 


50 грисовой муки 

15 r / 1 ст. ложка кукурузной муки 

2,5 г / оч. ложки сахара 

1 яйцо 

60 мл / 4 ст. ложки холодной воды 

1 стебель лемонграсса (корешок 
удалить) 

2 рубленых зубчика чеснока 

15 г/ 1 ст. ложка нарезанной кинзы 

1—2 стручка красного чили, мелко 
нарезанных 

5 мл / 1ч. ложка нам пла (рыбный 
соус) 

растительное масло для жаренья 

12 наполовину очищенных крабовых 
клешней 

молотый черный перец 


Для уксусно-перечной подливки 

45 г/ 3 ст. ложки сахара 

120 мл воды 

120 мл красного винного уксуса 

15 мл / 1 ст. ложка нам пла (рыбный 
соус) 

2—4 стручка красного чили, мелко 
нарезанных 


1 Для подливки налейте в кастрюлю 
воду, всыпьте в нее сахар и доведите 
до кипения. Затем убавьте огонь и 
варите на медленном огне 5—7 минут. 
Помешивая, добавьте остальные ингре- 
диенты, отставьте в сторону. 








2 Смешайте рисовую муку с сахаром 

и кукурузной мукой. Яйцо взбейте 

с холодной водой, затем соедините 

с мучной смесью и хорошо перемешай- 
те, чтобы получился жидкий кляр. 


3 Отрежьте и мелко порубите нижние 
5 см стебля лемонграсса. Добавьте 

в кляр лемонграсс, чеснок, кинзу, чили 
и нам пла (рыбный соус). Поперчите 
по вкусу и перемешайте. 


4 Клешни крабов, предварительно 
обсушив, обмакните в кляр и обжарьте 
во фритюре, по несколько штук за раз. 
Жарьте клешни, пока они не станут 
золотистыми, затем обсушите на кухон- 
ной бумаге, но не давайте остывать. 
Подавайте клешни с подливкой. 


Таиланд 
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РЫБНЫЕ ОЛАДУШКИ С ОГУРЕЧНОЙ ПРИПРАВОЙ 


Эти ЧУДЕСНЫЕ МАЛЕНЬКИЕ РЫБНЫЕ ОЛАДУШКИ — ВЕСЬМА ОБЫЧНАЯ И ЛЮБИМАЯ 
в ТАИЛАНДЕ ЗАКУСКА, КОТОРАЯ ЗАВОЕВЫВАЕТ ВСЕ БОЛЬШУЮ ПОПУЛЯРНОСТЬ ПО ВСЕЙ 
Юго-Восточной Азии. ЧАЩЕ ВСЕГО ИХ ПОДАЮТ К ТАИЛАНДСКОМУ TIMBY. 


Примерно на 12 штук 





5 листьев каффир-лайма 

300 гтрески, нарезанной крупными 
кусками 

30 r / 2 ст. ложки красной пасты карри 

1 яйцо 

30 мл / 2 ст. ложки нам пла (рыбный 
соус) 

5г/ 1ч. ложка сахара 

30 г/ 2 ст. ложки кукурузной муки 

15 г/ 1 ст. ложка нарезанной кинзы 

50 г стручковой фасоли, тонко 
нарезанной ломтиками 

растительное масло для жаренья 


Для огуречной приправы 

60 мл / 4 ст. ложки кокосового или 
рисового уксуса 

50 г сахара 

1 головка маринованного чеснока 

15 г/ 1 ст. ложка крупно нарезанного 
корня имбиря 

1 огурец, нарезанный соломкой 

4 головки лука-шалота, нарезанные 
тонкими ломтиками 


A 7% 
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1 Для огуречной приправы разбавьте 
уксус 60 мл / 4 ст. ложками воды, до- 
бавьте сахар, растворите его и доведи- 
те смесь до кипения. Снимите смесь 

с огня и остудите. 





2 Головку маринованного чеснока раз- 
делите на зубчики и мелко порубите 
вместе с имбирем. Добавьте огурец 

и лук-шалот, залейте уксусной смесью 
и слегка перемешайте. 


3 Каффир-лайм, оставив 2 листа для 
оформления, мелко нарежьте. Кусочки 
рыбы, яйцо и пасту карри поместите 

в кухонный процессор и измельчите 

в однородную массу. Выложите смесь 
в чашку и добавьте нам пла (рыбный 
соус), сахар, кукурузную муку, нарезан- 
ные листья каффир-лайма, фасоль 

и кинзу. Перемешайте. Сформуйте 

из смеси 12 лепешек диаметром около 
5 см и толщиной 5 мм. 


4 В воке или во фритюрнице нагрейте 
масло. Жарьте лепешки, по несколько 
штук за раз, в течение 4—5 минут, пока 
они не будут готовы и не зарумянятся. 


5 Выньте оладушки из вока и обсушите 
на кухонной бумаге. Не давайте им 
остывать, пока готовятся следующие 
партии. Оформите оставшимися лис- 
тьями каффир-лайма и подайте к столу 
с огуречной приправой. 
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КУРИНЫЙ 


Таиланд 


‚СУП с KOKOCOM и ИМБИРЕМ _ 


KOKOCOBOE МОЛОКО ПРИДАЕТ ЭТОМУ APOMATHOMY СУПУ ГУСТОТУ, А ГАЛГАНТ, 
ЛЕМОНГРАСС И ЛИСТЬЯ КАФФИР-ЛАЙМА — ЧРЕЗВЫЧАЙНО СИЛЬНЫЙ АРОМАТ. 


4—6 порций 


4 стебля лемонграсса (удалить 
корешки) 

2 банки по 400 г консервированного 
кокосового молока 

475 мл куриного бульона 

кусочек галганта длиной 2,5 см, 
очищенный и нарезанный тонкими 
ломтиками 

10 раздавленных горошин черного 
перца 

10 листьев каффир-лайма, 
разорванных на кусочки 

300 г куриного филе, нарезанного 
тонкими полосками 

115 г консервированных мелких 
грибов 

50 г молодых початков кукурузы 
(разрезать вдоль на 4 части) 

60 мл / 4 ст. ложки лаймового сока 

45 мл / 3 ст. ложки нам пла (рыбный 
соус) 

рубленый красный чили, кинза 
и зеленый лук 


ОСТРОКИСЛЫЙ КРЕВЕТОЧНЫЙ СУП 


1 Нижнюю часть стеблей лемонграсса 
длиной 5 см мелко порубите. Остав- 
шиеся стебли раздавите. Смешайте 
куриный бульон с кокосовым молоком 
и доведите до кипения. Добавьте весь 


лемонграсс, галгант, перец горошком и 
половину листьев каффир-лайма, затем 
убавьте огонь и варите смесь на слабом 
огне 10 минут. Процедите. 





2 Снова поставьте бульон на огонь, 
добавьте куриное филе, грибы 

и кукурузу и варите при слабом кипе- 
нии до готовности курицы. 


3 Помешивая суп, влейте лаймовый сок 
и нам пла, добавьте листья каффир- 
лайма. Подавайте суп горячим, офор- 
мив чили, зеленым луком и кинзой. 


Это КЛАССИЧЕСКИЙ ВАРИАНТ ТАЙСКОГО СУПА ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ — ТОМ AM КУНГ — 
И, ВОЗМОЖНО, НАИБОЛЕЕ ИЗВЕСТНЫЙ И ПОПУЛЯРНЫЙ СУП ТАЙСКОЙ KYXHM. 


4—6 порций 


450 г королевских креветок 

1 л куриного бульона или воды 

3 стебля лемонграсса (удалить 
корешки) 

10 листьев каффир-лайма, 
разорванных пополам 

225 г консервированных соломенных 
грибов 

45 мл / 3 ст. ложки нам пла (рыбный 
соус) 

60 мл / 4 ст. ложки лаймового сока 

30 г / 2 ст. ложки рубленого зеленого 
лука 

15 г/ 1 ст. ложка листочков кинзы 

4 стручка красного чили, нарезанных 
тонкими ломтиками 

соль и молотый черный перец 


1 Очистите креветок, панцири положи- 
те в дуршлаг. Удалив жилки, отложите 
креветок в сторону. 


2 Панцири креветок промойте холод- 
ной водой, затем положите в большую 
кастрюлю с водой или бульоном. Дове- 
дите жидкость до кипения. 





> 


3 Добавьте в кастрюлю раздавленные 
стебли лемонграсса и половину нормы 
листьев каффир-лайма. Варите при 
слабом кипении 5—6 минут. 








4 Процедите бульон, перелейте его 

в другую кастрюлю и снова нагрейте. 
Добавьте креветок и грибы. Варите, 
пока креветки не порозовеют. 


5 Помешивая суп, влейте нам пла и 
лаймовый сок, добавьте зеленый лук, 
кинзу, чили и листья каффир-лайма. 
Посолите, поперчите. Суп должен 
быть кислым, соленым, острым 

и пряным. 
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ОБЖАРЕННАЯ КУРИЦА С БАЗИЛИКОМ И ЧИЛИ 


Это БЛЮДО ИЗ КУРИЦЫ ОТЛИЧНО ПОДХОДИТ ДЛЯ ЗНАКОМСТВА С ТАЙСКОЙ КУХНЕЙ. 
ТАЙСКИЙ БАЗИЛИК ОБЛАДАЕТ УНИКАЛЬНЫМ ВКУСОМ — ОСТРЫМ, ЖГУЧИМ И ПРЯНЫМ. 
ИСПОЛЬЗОВАВ ДЛЯ ЭТОГО БЛЮДА ЛИСТЬЯ БАЗИЛИКА, ОБЖАРЕННЫЕ ВО ФРИТЮРЕ, 

ВЫ ОТКРОЕТЕ ДЛЯ СЕБЯ НОВОЕ ВКУСОВОЕ ИЗМЕРЕНИЕ. 


4—6 порций 


45 мл / 3 ст. ложки растительного 
масла 

4 зубчика чеснока 

2—4 стручка красного чили, мелко 
рубленных 

450 г куриного филе, нарезанного 
кусочками 

45 мл / 3 ст. ложки нам пла (рыбный 
соус) 

10 mn / 2 4. ложки темного соевого 
соуса 

5г/ 1ч. ложка сахара 

10—12 листьев тайского базилика 

2 стручка красного чили и 20 листьев 
тайского базилика для оформления 





1 В воке или большой сковороде 
нагрейте масло и обжаривайте на нем 
чили и чеснок 1—2 минуты, пока чес- 
нок не станет золотистым. 





2 Положите в вок или сковороду кусоч- 
ки курицы и жарьте, помешивая, пока 
они не побелеют. 


3 Помешивая курицу, добавьте нам 
пла, соевый соус и сахар. Продолжайте 
жарить еще 3—4 минуты, пока мясо не 
будет полностью готово. 





4 Добавьте 10—12 листьев тайского 
базилика. Выложите все на подогретое 
блюдо и оформите нарезанным чили и 
оставшимися листьями базилика, обжа- 
ренными во фритюре. 


Примечание повара 

Прежде чем обжаривать во фритюре 
листья базилика, убедитесь, что они 
хорошо обсушены — в противном 
случае, когда вы опустите их в масло, 
оно начнет трещать и брызгать. Листья 
нужно вынимать из масла, как только 
они станут хрустящими и полупро- 
зрачными — на это требуется всего 
30—40 секунд. Готовые листья выньте 
из фритюра шумовкой и обсушите на 
кухонной бумаге. 


+ 


of 
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САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНОЙ ПАПАЙИ 


Поскольку ЗЕЛЕНУЮ ПАПАЙЮ ДОСТАТЬ ТРУДНО, ВМЕСТО НЕЕ МОЖНО ИСПОЛЬЗОВАТЬ 
ТОНКО НАТЕРТУЮ МОРКОВЬ, ОГУРЕЦ ИЛИ ЗЕЛЕНОЕ ЯБЛОКО, ИЛИ ЖЕ ЗАМЕНИТЬ ЕЕ ОЧЕНЬ 
ТОНКО НАШИНКОВАННОЙ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТОЙ. 





2 Чеснок, шалот, чили и соль растолки- 
те в ступке пестиком в пасту. Неболь- 
шими порциями добавляйте нашин- 
кованную папайю и толките, пока она 
слегка не размягчится. 





3 Добавьте нарезанные бобы и наре- 
занные дольками помидоры, слегка 
разомните все пестиком. 


4 порции 


1 зеленая папайя 

4 крупно рубленных зубчика чеснока 

15г/ 1 ст. ложка рубленого лука- 
шалота 

3—4 стручка красного чили, 
нарезанных ломтиками 

2—3 стручка змеиных бобов или 
6 стручков стручковой фасоли, 
нарезанных поперек 





2 помидора 
45 мл / 3 ст. ложки нам пла (рыбный 

соус) ь 1 Папайю разрежьте вдоль пополам 4 Приправьте смесь нам пла (рыбный 
13 ги + ст. ложка сахарной: пудры и удалите семена, затем очистите соус), сахарной пудрой и лаймовым 
сок 1 лайм i 

а ее от кожицы. Тонко нашинкуйте соком. Выложите салат на блюдо, по- 
SO ғу 2 ет ложки арахиса мякоть с помощью терки или кухонного ыпьте толченым арахисом и оформите 
нарезанный ломтиками красный чили а ou р ny = р р 
процессора. полосками чили. 


для оформления 
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ЛАРП ПО- ЧИАНГ- МАИСКИ 
д MAR — ЭТО ГОРОД HA СЕВЕРО-ВОСТОКЕ ТАИЛАНДА. ГОРДОСТЬ ЧИАНГ-МАЙСКИХ 


КУЛИНАРОВ — САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ, 
ВМЕСТО КУРИЦЫ МОЖНО ИСПОЛЬЗ 


4—6 порций 


450 г куриного фарша 

1 стебель лемонграсса (корешок 
удалить) 

3 листа каффир-лайма, мелко 
рубленных 

4 стручка красного чили, мелко 
нарезанных 

60 мл / 4 ст. ложки лаймового сока 

30 мл / 2 ст. ложки нам пла (рыбный 
соус) 

15 r / 1 ст. ложка жареной рисовой 
пудры (см. Примечание повара) 

2 рубленых головки репчатого лука 

30 r / 2 ст. ложки листочков кинзы 

тонко нарезанные листья каффир- 
лайма, листья салата и свежие 
веточки мяты для оформления 





1 Выложите на сковороду с антипри- 
гарным покрытием куриный фарш и 
подлейте немного воды. Жарьте фарш 
7—10 минут на среднем огне, посто- 
янно помешивая. Отрежьте и мелко 
порубите нижнюю часть стебля лемон- 
грасса длиной 5 см. 


ПЕРВОНАЧАЛЬНО НАЗЫВАВШИЙСЯ «ЛААП» ИЛИ «ЛАРП». 
ОВАТЬ утку, свинину или ГОВЯДИНУу. 


2 Переложите фарш в миску и добавьте 
к нему рубленый лемонграсс, листья 
каффир-лайма, чили, лаймовый сок, 
нам пла, жареную рисовую пудру, зеле- 
ный лук и кинзу. Перемешайте. 


3 Выложите смесь в салатник, посыпьте 
нарезанными листьями каффир-лайма 
и оформите листьями салата и веточка- 
ми мяты. 


Примечание повара 

Для приготовления жареной рисо- 

вой пудры используйте клейкий рис. 
Обжарьте его на сухой сковороде 

до золотисто-коричневого цвета, 

а затем измельчите в пудру. Пересыпь- 
те в стеклянную банку и храните 

в сухом прохладном месте. 


САЛАТ US TOBAAMHBI ПО- ТАЙСКИ 


Этот СЫТНЫЙ САЛАТ, В КОТОРОМ НЕЖНЫЕ ПОЛОСКИ БИФШТЕКСА СОЧЕТА ЮТСЯ 


С ЗАПРАВКОЙ ИЗ ЧИЛИ И ЛАЙМА, 


4 порции 


2 бифштекса из вырезки, каждый 
весом около 225г 

1 стебель лемонграсса (корешок 
удалить) 

1 головка красного репчатого лука, 
тонко нарезанная полукольцами 

Ya огурца, нарезанная полосками 

30 г/ 2 ст. ложки рубленого зеленого 
лука 

сок 2 лаймов 

15—30 мл / 1—2 ст. ложки нам пла 
(рыбный соус) 

кресс-салат или китайская горчичная 
зелень для оформления 


Примечание повара 

Листья гуи чай похожи на очень тонкие 
перышки зеленого лука и часто исполь- 
зуются как заменитель этого привыч- 
ного овоща. 





1 Поджарьте бифштексы на сковороде 
или гриле до полуготовности. Дайте 
им постоять 10—15 минут. 


2 Когда мясо остынет, нарежьте его 
тонкими ломтиками и выложите в боль- 
шую миску. 


ВПОЛНЕ МОЖЕТ СЛУЖИТЬ ОСНОВНЫМ БЛЮДОМ. 





3 Добавьте лук, огурец, мелко рублен- 
ную нижнюю часть длиной 5 см стебля 
лемонграсса. 


4 Перемешайте салат и заправьте его 
лаймовым соком и нам пла. Переложи- 
Те салат в салатник и подавайте охлаж- 
денным или комнатной температуры, 
оформив кресс-салатом или китайской 
горчичной зеленью. 
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ФАРШИРОВАННЫЕ ОМЛЕТЫ ПО-ТАЙСКИ 


ВЫ МОЖЕТЕ СДЕЛАТЬ ПО ОДНОМУ МАЛЕНЬКОМУ ОМЛЕТУ НА КАЖДОГО ИЛИ ДВА БОЛЬШИХ 
ОМЛЕТА НА ЧЕТВЕРЫХ. ЭТО БЛЮДО ГОТОВИТСЯ ЧРЕЗВЫЧАЙНО ПРОСТО И ОТЛИЧНО 
ПОДХОДИТ ДЛЯ ЛАНЧА ИЛИ ЛЕГКОГО УЖИНА. 





3—4 порции 


30 мл / 2 ст. ложки растительного 
масла 

2 зубчика чеснока 

1 головка репчатого лука 

225 г свиного фарша 

30 мл / 2 ст. ложки нам пла (рыбный соус) 

5г/ 1ч. ложка сахара 

2 помидора без кожицы, рубленые 

15 г/ 1 ст. ложка рубленой кинзы 

молотый черный перец 

веточки кинзы для оформления 


Для омлетов 
б яиц 
15 мл / 1 ст. ложка нам пла (рыбный 
соус) 
30 мл / 2 ст. ложки растительного 
масла 





1 В воке или сковороде нагрейте масло 
и жарьте на нем рубленые чеснок и лук 
3—4 минуты. Добавьте фарш и жарьте, 
помешивая, 7—10 минут, пока фарш 
слегка не зарумянится и не станет 
рассыпчатым. 





2 Добавьте в фарш нам пла, помидоры 
и сахар, поперчите. Держите на слабом 
огне 5—8 минут, пока соус не загус- 
теет, затем снимите с огня и добавьте 
рубленую кинзу. 





3 Для омлетов взбейте яйца с нам пла. 
В сковороде диаметром 20 см нагрейте 
немного масла, вылейте половину или 
четверть яичной смеси. Покачивая 
сковороду, распределите смесь по 
дну ровным тонким слоем. Как только 
омлет «схватится», положите на сере- 
дину ложку начинки и загните сперва 
верхний и нижний, а затем правый и 
левый края омлета, чтобы получился 
аккуратный квадратный конверт. 


4 Переложите омлет швом вниз на 
подогретое блюдо и не давайте ему 
остывать, пока готовятся следующие. 
Перед подачей украсьте омлеты веточ- 
ками кинзы. 


Вариант 

Половину свиного фарша можно заме- 
нить очищенными тигровыми креветка- 
ми или белым крабовым мясом. 
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БАРБЕКЮ ИЗ КУРИЦЫ 


Это БЛЮДО В ТАИЛАНДЕ МОЖНО УВИДЕТЬ ПОЧТИ ВСЮДУ — НА ЛОТКАХ УЛИЧНЫХ 
РАЗНОСЧИКОВ, НА СТАДИОНАХ И ДАЖЕ НА ПЛЯЖЕ. 


4—6 порций 


1 курица массой около 1,5 кг, 
разделанная на 8—10 частей 

дольки лайма и стручки красного чили 
для оформления 


Для маринада 
2 стебля лемонграсса (корешки 
удалить) 
кусочек свежего корня имбиря, 
нарезанный тонкими ломтиками 
6 зубчиков чеснока 
4 головки лука-шалота 





Ya пучка корней кориандра 1 Для маринада отрежьте и крупно на- 2 Выложите в миску куски курицы, 
15 r / 1 ст. ложка пальмового сахара рубите нижние 5 см стебля лемонграс- залейте их маринадом и хорошо пе- 
120 мл кокосового молока са, поместите их, вместе с остальными ремешайте. Накройте миску крышкой 
30 мл / 2 ст. ложки нам пла (рыбный компонентами маринада, в кухонный и поставьте в прохладное место как 
соус) процессор, и все измельчите в одно- минимум на 4 часа или на ночь. 
30 мл / 2 ст. ложки светлого соевого родную массу. 
соуса 3 Приготовьте барбекю или разогрейте 


духовку до 200 °С. Если готовите 

в духовке, разложите куски курицы 
на решетке, помещенной над против- 
нем. 





4 Жарьте курицу на барбекю либо 

в духовке 20—30 минут или пока 

она не прожарится и не зарумянит- 

ся. Во время жаренья куски следует 
один-два раза перевернуть и смазать 
маринадом. Готовые куски курицы 
переложите на блюдо и оформите чили 
и дольками лайма. 


Примечание повара 

В большинстве супермаркетов прода- 
ется кокосовое молоко — свежее 
или консервированное, в жестяной 
или картонной упаковке. Можно раз- 
вести в теплой воде протертый кокос, 
который продается в пачках. 
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ХРУСТЯЩАЯ ЖАРЕНАЯ РИСОВАЯ ВЕРМИШЕЛЬ 


По-ТАЙСКИ ЭТО БЛЮДО НАЗЫВАЕТСЯ МИ KPOB. ЖАРЕНУЮ РИСОВУЮ ВЕРМИШЕЛЬ, ПОЛИТУЮ 
КИСЛО-СЛАДКИМ СОУСОМ С ЧЕСНОКОМ, ОБЫЧНО ПОДАЮТ К ПРАЗДНИЧНОМУ СТОЛУ. 


4—6 порций 


175 г рисовой вермишели 

15 r / 1 ст. ложка рубленого чеснока 

4—6 стручков сушеного красного чили 

30 г / 2 ст. ложки рубленого лука- 
шалота 

15 г/ 1 ст. ложка промытых сушеных 
креветок 

115 г свиного фарша 

115 г сырых рубленых креветок 

30 r / 2 ст. ложки коричневого 
бобового соуса 

30 мл / 2 ст. ложки рисового винного 
уксуса 

45 мл / 3 ст. ложки нам пла (рыбный 
соус) 

75 г пальмового сахара 

30 мл / 2 ст. ложки тамариндового или 
лаймового сока 

115 г бобовых ростков 


Для оформления 
перо 2 головок зеленого лука 
30 r / 2 ст. ложки листочков кинзы 
омлет из 2 яиц, скатанный в трубочку 
и нарезанный полосками 
2 стручка красного чили, нарезанных 
тонкими полосками 





1 Вермишель нарежьте или разломай- 
те на кусочки длиной около 7,5 см. 
Обжаривайте их во фритюре несколько 
секунд, пока вермишель не вздуется, 
затем выньте из вока шумовкой и обсу- 
шите на кухонной бумаге. 


Вариант 

Для оформления этого блюда можно 
также использовать маринованный 
чеснок. Тайский чеснок мельче евро- 
пейского; его консервируют целыми 
головками в кисло-сладком маринаде. 


2 Перелейте масло из вока в кастрюлю 
и дайте ему остыть. В воке должно 
остаться 30 мл / 2 ст. ложки масла, 

на котором обжаривайте 1 минуту кре- 
веток с луком-шалотом, чесноком 

и чили. 





3 Выложите в вок свиной фарш 

и обжаривайте его 3—4 минуты. До- 
бавьте оставшихся очищенных креве- 
ток и жарьте еще 2 минуты. 





4 Положите в вок коричневый бобовый 
соус, добавьте уксус, нам пла и сахар. 
Помешивая, доведите массу до слабого 
кипения и варите соус до загустения. 





5 Добавьте тамариндовый или лаймо- 
вый сок; если нужно, посолите 

и поперчите. Соус должен получиться 
сладким, кислым и соленым. Убавьте 
огонь, затем снова выложите в вок 
смесь свиного фарша с креветками, до- 
бавьте бобовые ростки и перемешайте. 





6 Положите в вок обжаренную верми- 
шель и аккуратно перемешайте, так, 
чтобы вермишель была покрыта со- 
усом, но при этом, по возможности, не 
очень поломалась. Переложите смесь 
на большое подогретое блюдо 

и сразу подавайте. Оформите полоска- 
ми зеленого лука, листочками кинзы, 
полосками омлета и чили. 


Примечание повара 

Рисовую вермишель опускайте 

во фритюр малыми порциями, так как 
она в процессе жаренья увеличивает- 
ся в объеме вдвое-втрое. Вынимайте 
вермишель из фритюра, как только она 
вздуется, не давая ей зарумяниться. 
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КРАСНЫЙ КАРРИ ИЗ КУРИЦЫ 
С БАМБУКОВЫМИ ПОБЕГАМИ 


ИСПОЛЬЗОВАТЬ КОНСЕРВИРОВАННЫ 


4—6 порций 


1л кокосового молока 

450 г куриного филе, нарезанного 

30 мл / 2 ст. ложки нам пла (рыбный 
соус) 

15 г/ 1 ст. ложка сахара 

225 г консервированных побегов 
бамбука, нарезанных ломтиками 

5 листьев каффир-лайма, разорванных 
на кусочки 

соль, молотый черный перец 

листья каффир-лайма и стручки чили 
для оформления 


Для красной пасты карри 

5г/ 1ч. ложка семян кориандра 

2,5 г / У2 ч. ложки семян кумина 

12—15 стручков красного чили, крупно 
рубленных 

4 головки лука-шалота 

2 рубленых зубчика чеснока 

15 r / 1 ст. ложка рубленого корня 
галганта 

2 рубленых стебля лемонграсса 

3 рубленых листа каффир-лайма 

4 корня кориандра 

10 горошин черного перца 

щепотка молотой корицы 

5г/ 1ч. ложка молотой куркумы 

2,5 г / У2 ч. ложки креветочной пасты 
(бланчан) 

5 г/ 1ч. ложка соли 

30 мл / 2 ст. ложки растительного 


масла 





1 Для пасты карри семена кориандра и 
кумина обжаривайте на сухой сковороде 
1—2 минуты. Затем, вместе с остальными 
компонентами пасты (кроме масла), по- 
ложите в ступку или в кухонный процес- 
сор и измельчите в пасту. 





2 Небольшими порциями влейте масло, 
тщательно перемешивая массу. Гото- 
вую пасту переложите в стеклянную 
банку и поставьте в холодильник. 





З В большую кастрюлю с толстым дном 
влейте половину указанного количест- 
ва кокосового молока, доведите его до 
кипения и варите, постоянно помеши- 
вая, пока молоко не свернется. 





4 Добавьте в молоко 30 мл / 2 ст. лож- 
ки красной пасты карри и варите смесь 
2—3 минуты, помешивая. Оставшаяся 
паста карри может храниться в холо- 
дильнике до трех месяцев. 


ПАДЕ ДОСТАТЬ ТРУДНО, ВЫ ВПОЛНЕ МОЖЕТЕ 
Е. ПЕРЕД ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПОБЕГИ СЛЕДУЕТ ПРОМЫТЬ. 
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5 Положите в кастрюлю куриное филе, са- 
хар и нам пла (рыбный соус), хорошо пере- 
мешайте и варите 5—6 минут, пока курица 
полностью не проварится и не потеряет 
розовый цвет. Постоянно помешивайте, 
чтобы смесь не пригорала ко дну кастрюли. 


6 Влейте в кастрюлю оставшееся ко- 
косовое молоко, добавьте нарезанные 
ломтиками побеги бамбука и разорван- 
ные на кусочки листья каффир-лайма. 
Снова доведите смесь до кипения, 
держа ее на среднем огне и постоянно 
помешивая, чтобы предотвратить при- 
горание, затем попробуйте и, в случае 
необходимости, посолите и поперчите. 


7 Перед подачей выложите карри на 
подогретое блюдо и оформите рубле- 
ным чили и листьями каффир-лайма. 


Вариант 

Вместо бамбуковых побегов или вмес- 
те сними можно положить в карри 
соломенные грибы. Они продаются в 
супермаркетах и азиатских магазинах в 
консервированном виде. Откиньте грибы 
на сито, дайте хорошо стечь и добавьте 
их в карри в конце приготовления. 


Примечание повара 

Для этого блюда необходимо исполь- 
зовать именно филе, а не другие части 
курицы. Поищите в супермаркете 
грудки, нарезанные кубиками или 
полосками (их часто называют «курица 
ana обжаривания»). 
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КАРРИ МУССАМАН 


Это БЛЮДО, ОБЛАДАЮЩЕЕ СОЧНЫМ, СЛАДКО-ПРЯНЫМ ВКУСОМ, ТРАДИЦИОННО ГОТОВИТСЯ 
ИЗ ГОВЯДИНЫ, НО ИСПОЛЬЗОВАТЬ ДЛЯ НЕГО МОЖНО И КУРИЦУ, И СОЕВЫЙ ТВОРОГ, 
И МОЛОДУЮ БАРАНИНУ. ЭТОТ КАРРИ ЛУЧШЕ ВСЕГО ПОДАВАТЬ С ОТВАРНЫМ РИСОМ. 


4—6 порций 


600 мл консервированного кокосового 
молока 

650 г мякоти говядины, нарезанной 
кусочками величиной 2,5 см 

250 мл кокосовых сливок 

45 мл / 3 ст. ложки пасты карри 
муссаман (см. Примечание повара) 

30 мл / 2 ст. ложки нам пла (рыбный 
соус) 

15 г/ 1 ст. ложка пальмового сахара 

60 мл / 4 ст. ложки тамариндового сока 

6 стручков зеленого кардамона 

1 палочка корицы 

1 крупный клубень картофеля массой 
около 225 г, нарезанный 

1 нарезанная дольками головка 
репчатого лука 

50 гжареного арахиса 


1 В большой кастрюле доведите до 
кипения кокосовое молоко. Положите 
в него говядину и варите при слабом 
кипении около 40 минут, пока мясо 
не станет мягким. 





2 Кокосовые сливки варите, помеши- 
вая, 5—8 минут, пока они не свернут- 
ся. Добавьте пасту карри муссаман 

и варите, пока не проявится ее аромат. 
Вылейте смесь на мясо, перемешайте. 





Таиланд 





3 Помешивая, добавьте нам пла, сахар, 
тамариндовый сок, корицу, кардамон, 
картофель и лук. Варите при слабом 
кипении 15—20 минут. Добавьте жаре- 
ный арахис, перемешайте. Прогрейте 
еще 5 минут и подавайте. 


Примечание повара 

Для пасты карри муссаман 12 крупных 
стручков сушеного чили очистите и за- 
мочите на 15 минут в горячей воде, затем 
растолките с 60 глука-шалота, 5 зубчи- 
ками чеснока, 1 нижней частью стебля 
лемонграсса и 30 г корня галганта. 

На сухой сковороде обжаривайте 

1—2 минуты 5 г/ 1ч. ложку семян куми- 
на, 15 г / 1 ст. ложку семян кориандра, 

2 бутона гвоздики и 6 горошин черного 
перца. Пряности растолките, добавьте 
по 14. ложке бланчана, соли, сахара 

и 2 ст. ложки растительного масла. 
Соедините с луковой массой. 
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КРЕВЕТКИ С КАРРИ В КОКОСОВОМ МОЛОКЕ 


КРЕВЕТКИ В ПРЯНОМ КОКОСОВОМ СОУСЕ — 


4—6 порций 


600 мл кокосового молока 

30 г/ 2 ст. ложки желтой пасты карри 
(см. Примечание повара) 

15 мл / 1 ст. ложка нам пла (рыбный 
соус) 

2,5 г/ У2 ч. ложки соли 

5г/ 1ч. ложка сахара 

450 г очищенных королевских 
креветок 

225 г виноградных помидоров 

сок Ya лайма 

желтый и оранжевый сладкий перец, 
нарезанный соломкой, и шнитт-лук 
для оформления 


Вариант 

Если хотите приготовить это блюдо по- 
быстрее, используйте вареные кревет- 

ки. Добавьте их в блюдо после помидо- 
ров и прогревайте одну-две минуты. 





1 Половину кокосового молока доведи- 
те до кипения. Добавьте желтую пасту 
карри, перемешайте, затем убавьте 
огонь и варите при слабом кипении 
около 10 минут. 


2 Добавьте нам пла и оставшееся коко- 
совое молоко. Варите на слабом огне 
еще 5 минут. 


ИЗУМИТЕЛЬНО БЫСТРОЕ И ЛЕГКОЕ БЛЮДО. 


3 Добавьте креветок и помидоры. 
Варите при очень слабом кипении 
примерно 5 минут. 


4 Переложите карри на блюдо, сбрыз- 
ните лаймовым соком и оформите 
сладким перцем и шнитт-луком. 


Примечание повара 

Для желтой пасты карри 6—8 свежих 
стручков желтого чили, рубленую ниж- 
нюю часть 1 стебля лемонграсса, 

4 рубленые головки шалота, 4 руб- 
леных зубчика чеснока, 1 ст. ложку 
рубленого корня имбиря, по 1 ч. ложке 
семян кориандра, порошка горчицы, 
соли, Ya ч. ложки молотой корицы, 

1 ст. ложку сахара и 2 ст. ложки под- 
солнечного масла измельчите 

в пасту. Переложите в стеклянную 
банку, закройте крышкой и храните 

в холодильнике. 
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ТЫКВА,  ТУШЕННАЯ В КОКОСОВЫХ CIIMBKAX 


Teese ФРУКТЫ - ПОПУЛЯРНЫЙ ТАИЛАНДСКИЙ ДЕСЕРТ. ЭТИМ СПОСОБОМ МОЖНО 


ПРИГОТОВИТЬ И ТЫКВУ, И БАНАНЫ, 


И ДЫНЮ; МОЖНО ДАЖЕ ПОТУШИТЬ В КОКОСОВОМ 


МОЛОКЕ МОЛОДЫЕ ПОЧАТКИ КУКУРУЗЫ ИЛИ БОБОВЫЕ, НАПРИМЕР ЧЕРНЫЕ БОБЫ ИЛИ МАШ. 


4—6 порций 
1 кг тыквы 
750 мл кокосового молока 
175 г сахара 
щепотка соли 
обжаренные семена тыквы и веточки 
мяты для оформления 


Примечание повара 

Для оформления этого блюда из- 
влеченные из тыквы семена следует 
промыть, а затем обсушить на кухонной 
бумаге и обжарить на сухой сковороде 
или на противне, часто помешивая, 

до золотисто-коричневого цвета. 








1 Разрежьте тыкву пополам большим 
острым ножом, затем срежьте и выбро- 
сите кожуру. Ложкой удалите серд- 
цевину, немного семян оставьте для 
оформления. Острым ножом нарежьте 
мякоть тыквы кусочками длиной около 
5 и толщиной около 2 см. 


МАНГО e КЛЕЙКИМ PUCOM 





2 Налейте в кастрюлю кокосовое MO- 
локо, добавьте сахар и соль и доведите 
смесь до кипения. Положите в кастрю- 
лю тыкву и варите ее при слабом кипе- 
нии 10—15 минут. Подавайте блюдо 
теплым, оформив веточками мяты 

и семенами тыквы. 


алого, С ЕГО НЕЖНЫМ АРОМАТОМ, КИСЛО-СЛАДКИМ ВКУСОМ И БАРХАТИСТОЙ МЯКОТЬЮ, 
ОСОБЕННО ХОРОШО СОЧЕТАЕТСЯ С КОКОСОВЫМ МОЛОКОМ И КЛЕЙКИМ РИСОМ. НАЧИНАТЬ 
ГОТОВИТЬ ЭТО БЛЮДО СЛЕДУЕТ ЗА ДЕНЬ ДО ПОДАЧИ. 


4 порции 


115 г белого клейкого риса 

175 г кокосового молока высокой 
жирности 

45 г / 3 ст. ложки сахара 

щепотка соли 

2 спелых манго, очищенных от кожуры 
и нарезанных ломтиками 

полоски лаймовой цедры 
для оформления 


1 Тщательно промойте клейкий puc в 
холодной воде, сменив воду несколь- 
ко раз. Затем замочите рис в свежей 

холодной воде и оставьте на ночь. 


Примечание повара 

В кокосовом молоке, как и в обычном, 
сливки собираются на поверхности. Их 
следует снять, чтобы полить ими гото- 
вое блюдо перед подачей к столу. 


2 Рис откиньте на сито и выложите 
ровным слоем в пароварку, застелен- 
ную марлевой салфеткой. Закройте 
крышкой и варите 20 минут. 


3 Снимите с кокосового молока 

3 ст. ложки сливок. Остальное молоко 
вылейте в кастрюлю, добавьте сахар, 
соль и доведите, помешивая, смесь 

до кипения. Затем вылейте молоко 

в миску и остудите. 





4 Вареный рис выложите в миску 

и залейте остывшим кокосовым моло- 
ком. Тщательно перемешайте и дайте 
постоять 10—15 минут. 


5 Перед подачей разложите рис 

по тарелкам, рядом уложите манго 

и сбрызните все снятыми 

с кокосового молока сливками. 
Оформите цедрой лайма, нарезанной 
полосками. 
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MOXUHTA 





МЬЯНМСКИЕ ХОЗЯЙКИ ПОКУПАЮТ ЭТОТ ЗНАМЕНИТЫЙ И ОЧЕНЬ ВКУСНЫЙ ОБЕД ИЗ ОДНОГО 


БЛЮДА у УЛИЧНЫХ РАЗНОСЧИКОВ, — 


8 порций 


675 гтрески или скумбрии 

3 стебля лемонграсса 

кусочек корня имбиря длиной 2,5 см 

30 мл / 2 ст. ложки рыбного соуса 

3 головки репчатого лука 

4 зубчика чеснока 

2—3 стручка красного чили 

51/14. ложка молотой куркумы 

75 мл / 5 ст. ложек арахисового масла 
для жаренья 

400 мл консервированного кокосового 
молока 

25 г / 3 ст. ложки рисовой муки 

25 г / З ст. ложки гороховой муки 
(бесан) 

кусочки стебля или сердцевины 
банана или 540 г консервированных 
бамбуковых побегов (откинуть 
на сито и нарезать ломтиками) 

соль, молотый черный перец 

нарезанное дольками вареное яйцо, 
нарезанный тонкими кольцами или 
полукольцами красный лук, мелко 
нарезанный зеленый лук, несколько 
обжаренных во фритюре креветок 
и жареный чили (см. Примечание 
повара) для оформления 

450 г свежей рисовой лапши, 
сваренной для подачи 


1 Рыбу положите в большую кастрюлю 
и полностью залейте водой. Добавьте 
2 стебля лемонграсса и половину 
корня имбиря, предварительно размяв 
их. Доведите воду до кипения, добавь- 
те рыбный соус и варите все 10 минут. 
После этого рыбу выньте и остудите, 

а бульон процедите и перелейте 

в большую миску. Рыбу разделайте на 
филе без кожи и костей и нарежьте 
мякоть небольшими кусочками. 


Примечание повара 

Для приготовления жареного чили 
обжарьте без масла 8—10 стручков 
свежего красного чили в тяжелой ско- 
вороде, а затем растолките их, после 
чего снова обжарьте, добавив 

2 ст. ложки арахисового масла. Обжа- 
ренный чили смешайте с 25 гтолченых 
сушеных креветок. 


2 Нижнюю часть (5 см) стебля ле- 
монграсса удалите, оставшуюся часть 
крупно порубите вместе с оставшимся 
имбирем, чесноком, репчатым луком, 
куркумой и чили. Измельчите все в 
однородную пасту и обжаривайте эту 
пасту на масле, пока не проявится ее 
аромат. Снимите пасту с огня и поло- 
жите в нее рыбу. 


3 Оставшийся рыбный бульон смешай- 
те с кокосовым молоком и долейте 
воды столько, чтобы получилось макси- 
мум 2,5 л жидкости. Вылейте бульон в 
большую кастрюлю. Смешайте рисовую 
муку с гороховой и разведите смесь 
бульоном до густоты сметаны. Добавь- 
те эту смесь в бульон и доведите ее до 
кипения, непрерывно помешивая. 





ИХ ЛЕГКО УЗНАТЬ ПО БАМБУКОВЫМ ШЕСТАМ, КОТОРЫЕ 
ОНИ НОСЯТ НА ПЛЕЧАХ НАПОДОБИЕ КОРОМЫСЛА. НА ОДНОМ КОНЦЕ ШЕСТА — ВЕДЕРКО 
С ГОРЯЩИМИ УГЛЯМИ, НА ДРУГОМ - ВСЕ, ЧТО НУЖНО ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЕДЫ. 





4 Положите стебель банана и варите 
10 минут. Добавьте рыбную смесь, 
посолите, поперчите, прогрейте. 
Каждый гость кладет в тарелку лапшу, 
заливает ее супом и добавляет варе- 
ные яйца, репчатый и зеленый лук, 
креветок и жареный чили. 





ni ans: 
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ТАМИН ЛЕТОК ЛЮБЯТ ГОТОВИТЬ — И ВЕСЬМА УСПЕШНО — МЬЯНМСКИЕ КУЛИНАРЫ. НА БЛЮДО 
ВЫКЛАДЫВАЮТ ЛАПШУ, РИС И ГАРНИРЫ К НИМ. ТАМИН ЛЕТОК ПОДАЕТСЯ ХОЛОДНЫМ 


И ПОЭТОМУ ПРЕВОСХОДНО ПОДХОДИТ ДЛЯ ЛЕТНЕЙ ВЕЧЕРИНКИ. 


6 порций 


175 г длиннозерного риса 

1—2 стручка красного чили 

1 головка репчатого лука 

15 мл / 1 ст. ложка растительного 
масла 

350 г нарезанного кубиками картофеля 

115 гяичной лапши (замочить 
на 30 минут в холодной воде) 

115 грисовой лапши (замочить 
в холодной воде на 10 минут) 

50 гстеклянной лапши (либо увеличить 
количество рисовой 
или яичной лапши) 

225 г листьев шпината 

175 г бобовых ростков 

25 мл тамариндового концентрата или 
мякоти, замоченной в 200 мл теплой 
воды, либо 6 долек лимона 

соль 


Для гарниров 

1 маленькая, нарезанная кольцами, 
головка репчатого лука 

перо 3 головок зеленого лука, 
нарезанное тонкими полосками 

хрустящий жареный репчатый лук 

50 гобжаренной хрустящей 
стеклянной лапши 

25 гтурецкого гороха (нут), 
подсушенного и истолченного 

3 стручка сушеного чили, обжаренных 
на сухой сковороде и истолченных 

веточки кинзы 


1 Варите рис 12—15 минут в боль- 
шом количестве воды. Слейте воду, 
переложите рис в миску и отставьте 

в сторону. В ступке растолките лук с 
чили. В небольшой сковороде нагрейте 
масло и обжаривайте на нем перечно- 
луковую смесь 2—3 минуты, а затем 
смешайте ее с отварным рисом. 


2 В подсоленной кипящей воде варите 
картофель 8—10 минут. Слейте воду 

и отставьте картофель в сторону. 
Откиньте на сито лапшу и сварите 

ее — каждый вид отдельно — в кипя- 
щей подсоленной воде. (см. Примеча- 
ние повара). Готовую лапшу откиньте на 
сито, промойте холодной водой 

и дайте воде стечь. 


3 Шпинат держите на огне под крыш- 
кой 2 минуты — пока листья не начнут 
вянуть. Дайте жидкости стечь. Так 

же приготовьте бобовые ростки. 

То и другое остудите. 


Примечание повара 

Лапшу варите согласно инструкции на 
упаковке: яичная лапша варится около 
4 минут, а рисовую нужно снимать 

с огня сразу же, как только вода 

вновь закипит. 





4 На большом блюде красиво разложи- 
те смешанный со специями холодный 
рис, картофель, лапшу, шпинат и бобо- 
вые ростки. Рядом поставьте тарелки 

с гарнирами. Тамариндовый сок проце- 
дите и налейте в соусник; 

либо выложите на блюдце дольки 
лимона. Каждый гость кладет себе 

на тарелку немного лапши и риса, по 
желанию добавляет к ним гарниры 

и подливает по вкусу тамариндовый 
сок либо сбрызгивает блюдо соком 
лимона. 
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САТЕ ИЗ МОЛОДОЙ БАРАНИНЫ 


Эти ВКУСНЫЕ БАРАНЬИ ШАШЛЫЧКИ ТРАДИЦИОННО ПОДАЮТ С РОМБИКАМИ 
ИЗ ПРЕССОВАННОГО РИСА. ОСТАВШИЙСЯ СОУС ПОДАЮТ В КАЧЕСТВЕ ПОДЛИВКИ. 


На 25—30 шашлычков 





1 кг мякоти бараньей ноги 

3 раздавленных зубчика чеснока 

15—30г/ 1—2 ст. ложки чили- 
самбала (см. ниже) 

или 5—10 г / 1—2 ч. ложки порошка 
чили 

90 мл / 6 ст. ложек темного соевого 
соуса 

сок 1 лимона 

соль, молотый черный перец 

арахисовое или подсолнечное масло 
для смазывания 


Для соуса 

6 раздавленных зубчиков чеснока 

15 г/ 1 ст. ложка чили-самбала 

или 2—3 стручка чили, очищенных от 
семян и растолченных в пасту 

90 мл / б ст. ложек темного соевого 
соуса 

25 мл / 1/2 ст. ложки лимонного сока 

30 мл / 2 ст. ложки кипятка 


Отдельно подать 
нарезанный тонкими кольцами 
репчатый лук 
нарезанный дольками огурец 
(по желанию) 
ромбики из прессованного риса 
(см. Примечание повара) 


1 Аккуратно нарежьте баранину 
кубиками величиной 1 см. Удалите все 
кусочки хрящей, но жир оставьте: бла- 
годаря ему баранина во время жаренья 
не потеряет сочности и станет более 
ароматной. Нарезанное мясо выложите 
в мелкую посуду в один слой. 


Примечание повара 

Чтобы приготовить рисовые ромби- 
ки, сшейте из муслина 2 квадратных 
мешочка размером 15 см, в каждый 
всыпьте 115 г риса и зашейте. 
Положите мешочки с рисом в каст- 
рюлю с кипящей водой и варите при 
слабом кипении 1 час 15 минут. Чтобы 
мешочки не всплывали, придавите 

их тарелкой. Рис остудите, выньте из 
мешочков. Острым ножом, смоченным 
водой, разрежьте каждый комок риса 
пополам по горизонтали, затем нарежь- 
те ромбиками. 


2 Чеснок, чили-самбал, лимонный сок 
и соевый соус посолите, поперчите 

и разотрите в пасту. Готовую смесь 
вылейте на мясо и перемешайте, чтобы 
баранина была полностью покрыта 
смесью. Накройте мясо крышкой, ох- 
лаждайте не менее часа. Деревянные 
или бамбуковые вертелы замочите в 
воде, чтобы они не обуглились, когда 
вы будете жарить шашлычки. 
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3 Для соуса чеснок, чили-самбал 

или чили, соевый соус, лимонный сок 

и кипяток хорошо перемешайте. Разо- 
грейте гриль. 

4 На вертелы нанижите кусочки мяса, 
смажьте их маслом и жарьте, часто по- 
ворачивая. Смажьте готовые шашлычки 
соусом и подавайте к столу горячими, 
с луком, рисовыми ромбиками, соусом 
и, по желанию, огурцом. 
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БАЛИНЕЗИЙСКИЙ ОВОЩНОЙ СУП 


НА ОСТРОВЕ БАЛИ ОСНОВНЫМ ИНГРЕДИЕНТОМ ЭТОГО ПОПУЛЯРНОГО СУПА СЛУЖИТ 
СТРУЧКОВАЯ ФАСОЛЬ, НО МОЖНО ИСПОЛЬЗОВАТЬ ЛЮБЫЕ ОВОЩИ, В СООТВЕТСТВИИ 
СО ВРЕМЕНЕМ ГОДА. В ЧИСЛО КОМПОНЕНТОВ ЭТОГО БЛЮДА ВХОДИТ ТАКЖЕ КРЕВЕТОЧНАЯ 
ПАСТА, КОТОРУЮ В ИНДОНЕЗИИ НАЗЫВАЮТ ТЕРАСИ. 


= 


8 порций 


225 г стручковой фасоли 

1,2 л слегка подсоленной воды 

1 крупно рубленный зубчик чеснока 

2 ореха макадамия или 4 миндальных 
ореха, мелко рубленных 

кусочек креветочной пасты (бланчан) 
величиной 1 см 

10—15 r / 2—3 ч. ложки обжаренного 
на сухой сковороде кориандра 

30 мл / 2 ст. ложки растительного 
масла 

1 нарезанная тонкими кольцами 
головка репчатого лука 

400 мл консервированного кокосового 
молока 

2 лавровых листа 

225 г бобовых ростков 

8 тонких долек лимона 

30 мл / 2 ст. ложки лимонного сока 

соль, молотый черный перец 








1 Стручки фасоли, удалив кончики, 

мелко нарежьте. Варите 3—4 минуты. 
Затем выньте фасоль, дайте воде стечь 
и отставьте фасоль в сторону, но воду, 
в которой она варилась, не выливайте. 


Примечание повара 
Обжаривайте семена кориандра 2 ми- 
нуты, пока не проявится их аромат. 





2 С помощью ступки и пестика или 
кухонного процессора измельчите 
в тонкую пасту рубленые чеснок и оре- 
хи, креветочную пасту и кориандр. 





3 Разогрейте в воке масло и обжарьте 
на нем лук. Когда лук станет прозрач- 
ным, выньте его из вока шумовкой. По- 
ложите в вок ореховую пасту и жарьте 
ее 2 минуты, не давая ей зарумяниться. 


4 Влейте в вок воду, в которой вари- 
лась фасоль. Снимите с кокосового 
молока 3—4 ст. ложки отстоявшихся 
сливок. Остальное кокосовое молоко 
влейте в вок, доведите его до кипения 
и добавьте лавровый лист. Варите 
15—20 минут, не накрывая крышкой. 


5 Непосредственно перед подачей 
блюда к столу добавьте фасоль, обжа- 
ренный лук и бобовые ростки, оста- 
вив понемногу каждого продукта для 
оформления. Перемешайте. Добавьте 
дольки лимона, кокосовые сливки, 
лимонный сок, посолите, поперчите, 
перемешайте. Подавайте суп, оформив 
фасолью, бобовыми ростками и жаре- 
ным луком. 
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ПРЯНЫЙ КАЛЬМАР 


Куми куми CMYP - ПРЯНОЕ АРОМАТНОЕ БЛЮДО ИЗ КАЛЬМАРА - ГОТОВИТСЯ ПРОСТО, 
но вкус у НЕГО ВОСХИТИТЕЛЬНЫЙ. 






3—4 порции 


675 г кальмаров 

45 мл / 3 ст. ложки арахисового масла 

1 мелко рубленная головка репчатого 
лука 

2 раздавленных зубчика чеснока 

1 мясистый помидор, очищенный от 
кожицы и нарубленный 

15 мл / 1 ст. ложка темного соевого 
соуса 

2,5 г / Уч. ложки тертого мускатного 
ореха 

6 бутонов гвоздики 

150 мл воды 

сок Ya лимона или лайма 

соль, молотый черный перец 

веточки кинзы и нарезанный 
полосками зеленый лук для 
оформления 

отварной рис для гарнира 








1 Кальмаров промойте и дайте воде 
стечь, затем разрежьте их вдоль 

с одной стороны и разверните. На 
внутренней стороне тушек тупой сто- 
роной ножа сделайте насечки в виде 
решетки, затем нарежьте кальмаров 
длинными узкими полосками. 
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2 Разогрейте вок и влейте в него 
1 ст. ложку масла и обжаривайте на 
нем полоски кальмаров 2—3 мину- 


ты — за это время они свернутся и 
примут красивую форму. Выньте каль- 
маров из вока и отставьте в сторону. 





3 Протрите вок, нагрейте в нем остав- 
шееся масло. Обжаривайте на этом 
масле лук и чеснок, пока они не станут 
мягкими и слегка не зарумянятся. До- 
бавьте помидор, соевый соус, мускат- 
ный орех, гвоздику, воду и лимонный 
или лаймовый сок. Доведите смесь до 
кипения, убавьте огонь и положите 

в вок кусочки кальмаров; посолите 

и поперчите по вкусу. 


4 Держите смесь на слабом огне еще 
3—5 минут, время от времени помеши- 
вая, чтобы предотвратить пригорание. 
Следите за тем, чтобы кальмары не 
переварились. 


5 При подаче гарнируйте кальмаров 
отварным рисом и подайте к столу, 
оформив веточками кинзы и зеленым 
луком. 
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НАСИ-ГОРЕНГ 


Это одно ИЗ САМЫХ ЗНАМЕНИТЫХ БЛЮД ИНДОНЕЗИЙСКОЙ КУХНИ. ВАЖНО, ЧТОБЫ РИС 
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К ТОМУ ВРЕМЕНИ, КОГДА ВЫ БУДЕТЕ ДОБАВЛЯТЬ К НЕМУ ОСТАЛЬНЫЕ ИНГРЕДИЕНТЫ, 


БЫЛ РАССЫПЧАТЫМ И ХОЛОДНЫМ, ПОЭТОМУ, 


ПОДАЧИ. 


4—6 порций 


2 яйца 

30 мл / 2 ст. ложки воды 

105 мл / 7 ст. ложек растительного 
масла 

225 г мякоти свинины или говяжьей 
вырезки, аккуратно нарезанной 
полосками 

115 гочищенных вареных креветок 

175—225 г мякоти вареной курицы, 
мелко нарезанной 

2 стручка красного чили, разрезанных 
пополам 

кусочек креветочной пасты (бланчан) 
величиной 1 см 

2 раздавленных зубчика чеснока 

1 крупно рубленная головка репчатого 
лука 

675 г холодного отварного 
длиннозерного риса, 
предпочтительно басмати 
(около 350 г сухого риса) 

30 мл / 2 ст. ложки темного соевого 
соуса 

или 45—60 г / 3—4 ст. ложки 
томатного кетчупа 

соль, молотый черный перец 


веточки кинзы и сельдерея и 
обжаренные во фритюре кольца 
репчатого лука для оформления 


— 





1 Яйца выпустите в миску и взбейте, 
добавив воду, соль и перец по вку- 

су. На сковороде с антипригарным 
покрытием приготовьте два-три омлета, 
используя для смазывания сковороды 
как можно меньше масла. Когда омлеты 
остынут, скатайте их в трубки, нарежьте 
полосками и отставьте в сторону. 

Один стручок чили нарежьте 

полосками и отложите. 


2 Положите в кухонный процессор кре- 
веточную пасту, добавьте оставшийся 
чили, лук и чеснок. Измельчите все 

в однородную пасту. Можно восполь- 
зоваться ступкой и пестиком. 





3 Обжаривайте на оставшемся мас- 

ле пасту, не давая ей зарумяниться, 
пока не проявится ее пряный аромат. 
Добавьте мясо и обжаривайте, пока 

из него не перестанет вытекать сок. 
Прогревайте еще 2 минуты, помешивая. 


ПО ВОЗМОЖНОСТИ, ВАРИТЕ ЕГО НАКАНУНЕ 





4 Положите креветок и жарьте, поме- 
шивая, 2 минуты. В конце приготов- 
ления добавьте мякоть курицы, рис, 
соевый соус или кетчуп, посолите 

и поперчите. Прогрейте рис, помеши- 
вая, чтобы он оставался легким и рас- 
сыпчатым и не пригорал ко дну вока. 


5 Разложите смесь в тарелки, свер- 

ху уложите полоски омлета и чили. 
Оформите веточками кинзы, сельдерея 
и жаренным во фритюре луком. 
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ЭТИ МАЛЕНЬКИЕ ПРЯНЫЕ КОТЛЕТКИ 
ЛАПШОЙ И ЧИЛИ-САМБАЛОМ. 


4—6 порций 


кубик креветочной пасты (бланчан) 
величиной 1 см 

1 большая крупно рубленная головка 
репчатого лука 

1—2 стручка красного чили, мелко 
нарезанных 

2 раздавленных зубчика чеснока 

15 г/ 1 ст. ложка семян кориандра 

5г/ 1ч. ложка семян кумина 

450 г нежирного говяжьего фарша 

10 mn / 2 4. ложки темного соевого 
соуса 

5г/ 1ч. ложка темно-коричневого 
сахара 

сок 1/2 лимона 

немного взбитого яйца 

растительное масло для жаренья 

соль, молотый черный перец 

отдельно подать чили самбал 

1 зеленый и 2 красных стручка чили 
для оформления 


1 Кусочек бланчана заверните в фольгу 
и подержите на горячей сковороде 

5 минут, несколько раз переворачивая. 
Разверните фольгу и переложите пасту 
в кухонный процессор. 


Примечание повара 

Когда будете измельчать в кухонном 
процессоре креветочную пасту, лук, 
чили и чеснок, не держите процессор 
включенным слишком долго: вы рис- 
куете выжать из лука слишком много 
сока, что не лучшим образом отразится 
на консистенции готовых фрикаделек. 


ЧИЛИ-САМБАЛ 


ЭтА ОГНЕННО-ЖГУЧАЯ ПРИПРАВА ПРОДАЕТСЯ ПОД НАЗВАНИЕМ САМБАЛ ОЭЛЕК, 





2 Положите в кухонный процессор лук, 
чеснок и чили и все мелко порубите. 
Отставьте смесь в сторону. На горячей 
сухой сковороде обжаривайте в тече- 
ние 1 минуты семена кумина и кориан- 
дра, чтобы проявился их аромат. Затем 
растолките семена в ступке. 





З Добавьте в фарш луковую смесь, пря- 
ности, соевый соус, темно-коричневый 
сахар, лимонный сок и взбитое яйцо. 
Посолите и поперчите. 
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— ПЕРГЕДЕЛЬ ДЖАВА - ПОДАЮТ К СТОЛУ С ЯИЧНОЙ 


4 Разделайте мясную смесь на не- 
большие шарики одинакового размера 
подержите их 5—10 минут на холоде. 





5 Обжаривайте фрикадельки на масле 
4—5 минут, часто переворачивая, пока 
они не будут полностью готовы и не 
подрумянятся. 


6 Обсушите фрикадельки на кухонной 
бумаге, а затем выложите их на подог- 
ретое блюдо. Два стручка чили - зе- 
леный и красный — нарежьте тонкими 
кольцами и оформите ими фрикадель- 
ки. По желанию можно оформить блю- 
до еще одним красным стручком чили. 
К фрикаделькам подайте в розетках 
чили-самбал. 


Вариант 

Традиционно это блюдо готовят из го- 
вядины, но можно использовать фарш 
из свинины или баранины, или даже из 
индейки. 


НО ЕЕ ЛЕГКО ПРИГОТОВИТЬ САМИМ. В ХОЛОДИЛЬНИКЕ, В ПЛОТНО ЗАКРЫТОЙ СТЕКЛЯННОЙ 
БАНКЕ ОНА МОЖЕТ ХРАНИТЬСЯ НЕСКОЛЬКО НЕДЕЛЬ. БРАТЬ ЧИЛИ-САМБАЛ СЛЕДУЕТ 
ЛОЖКОЙ ИЗ ПЛАСТИКА ИЛИ НЕРЖАВЕЮЩЕЙ СТАЛИ, А ЕСЛИ ПРИПРАВА ПОПАДЕТ ВАМ 

НА РУКИ, СРАЗУ ЖЕ ТЩАТЕЛЬНО ВЫМОЙТЕ ИХ С МЫЛОМ. 


На 450 г приправы 





450 г красного чили, очищенного 
от семян 
10 г/ 2ч. ложки соли 


1 В кастрюле вскипятите воду и варите 
очищенные от семян стручки чили 
5—8 минут. 


2 Выньте стручки из воды, дайте воде 
стечь и измельчите их в кухонном про- 
цессоре в пасту — при этом паста 

не должна быть слишком однородной. 


3 Переложите пасту в стеклянную бан- 
ку, посолите, перемешайте, закройте 
банку листком пергамента или про- 
зрачной пленкой, затем крышкой 

и поставьте банку в холодильник. 
Подавайте самбал как приправу или 
используйте для приготовления блюд 
согласно рецептам. 











ОИ 
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8 порций 





1 небольшой огурец 

1 тонко нарезанная головка репчатого 
лука 

1 небольшой зрелый ананас 

или 425 г консервированного ананаса 
(кольцами) 

1 сладкий перец, очищенный от семян 
и тонко нарезанный кольцами 

3 рубленых крепких помидора 

30 r / 2 ст. ложки золотистого сахара 

45—60 мл / 3—4 ст. ложки белого 
винного уксуса 

120 мл воды 

соль 

зерна 1—2 гранатов для оформления 









1 Огурец разрежьте вдоль пополам 

и, удалив семена, нарежьте ломтиками 
и разложите на тарелке вместе с луком, 
посолите. Дайте постоять 10 минут, 
затем слейте жидкость. 





2 Если вы используете свежий ананас, 
очистите его, удалив все глазки, затем 
нарежьте небольшими кусочками. 
Консервированный ананас откиньте на 
сито, затем мелко нарежьте. Выложите 
ананас в миску с огурцом, луком, поми- 
дорами и сладким перцем. 


З Воду с уксусом и сахаром нагрейте 

и помешивайте, пока сахар не раство- 
рится. Снимите с огня, охладите. Затем 
смесь слегка подсолите и залейте ею 
овощи и фрукты. Закройте крышкой 

и охладите. Перед подачей оформите 
салат зернами граната. 


Вариант 

Для огуречного салата по-индонезий- 
ски, посолите огурец так, как описано 
в данном рецепте. Приготовьте за- 
правку, уменьшив указанное в данном 
рецепте количество вдвое. Полейте 
заправкой огурец, добавьте немного 
рубленого зеленого лука, накройте 
крышкой и поставьте в холодильник. 
Подавайте к столу, посыпав обжарен- 
ными семенами кунжута. 
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ГАДО-ГАДО ИЗ ФРУКТОВ И СВЕЖИХ ОВОЩЕЙ 


ЕСЛИ ГАДО-ГАДО ПРЕДНАЗНАЧАЕТСЯ ДЛЯ ПРАЗДНИЧНОГО СТОЛА, ТО ЕГО МОЖНО ПОДАТЬ 
НА БЛЮДЕ, ВЫСТЛАННОМ БАНАНОВЫМ ЛИСТОМ, А НЕ ЛИСТОВЫМ САЛАТОМ. 


6 порций 


Ya огурца 

2 груши 

или 175 гямса 

1—2 яблока 

сок Ya лимона 

листья салата разных сортов 

6 небольших помидоров, нарезанных 
дольками 

3 колечка свежего ананаса, очищенных 





„235. , 

от сердцевины и нарезанных SET E 

дольками 
3 яйца, сваренных вкрутую и 

очищенных от скорлупы 2 Варите соус на слабом огне 3 Для салата огурец очистите от семян, 
175 г яичной лапши, сваренной, до загустения. Добавьте соевый соус а груши или ямс - от кожицы. Ябло- 

остуженной и нарезанной или сахар, процеженный тамариндовый ки, огурец и груши нарежьте тонкой 
обжаренный во фритюре репчатый лук сок, посолите и перемешайте. Перело- соломкой, яблоки сбрызните лимонным 

для оформления жите готовый соус в миску и посыпьте соком. Выложите фрукты и овощи 

крупно толченным арахисом. горкой на плоское блюдо, выстеленное 


Для арахисового соуса 
2—4 стручка красного чили, 


листьями салата. 


Вариант 
„tl kamen Byer орныхон конном: = «Дате ожили 
ОНТ вать перепелиные. Варите их 3 минуты. лапшу и обжаренный во фритюре лук. 
350 гтолченого арахиса Можно разрезать их на половинки или После этого сразу же подавайте гадо- 
15 мл / 1 ст. ложка темного соевого положить в салат целиком. гадо e a 
\ соуса или коричневого сахара 
5г/ 1ч. ложка мякоти тамаринда 
(ее следует замочить в 45 мл / 
3 ст. ложках теплой воды) 
немного крупно толченного арахиса 
соль 
{ 





1 Для соуса положите в кастрюлю 
измельченный чили или чили-самбал, 
влейте кокосовое молоко и добавьте 
арахис. Нагревайте, помешивая, пока 
смесь не станет однородной. 
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ГОВЯДИНА РЕНДАНГ 


В ИндонеЕЗИИ ЭТО ОСТРОЕ БЛЮДО ГОТОВЯТ ТАК, ЧТОБЫ МЯСО БЫЛО CYXUM, 
ЛЮБИТЕ, ЧТОБЫ В БЛЮДЕ БЫЛО ПОБОЛЬШЕ СОУСА, 


ДОБАВЛЯТЬ КАРТОФЕЛЬ. 


6—8 порций 


2 головки репчатого лука 

или 5—6 головок лука-шалота 

4 рубленых зубчика чеснока 

кусочек галганта длиной 2,5 см, или 
15 мл / 1 ст. ложка галгантовой 
пасты 

кусочек корня имбиря длиной 2,5 см 

4—5 стручков красного чили 

нижняя часть 1 стебля лемонграсса 

кусочек свежего корня куркумы длиной 
2,5 см, очищенный и нарезанный 
ломтиками 

или 5 г/ 1ч. ложка молотой куркумы 

1 кг мякоти говядины 

5г/ 1ч. ложка обжаренного 
кориандра 

5г/ 1ч. ложка обжаренных семян 
кумина 

2 листа каффир-лайма, разорванных 
на кусочки 

2 банки по 400 мл консервированного 
кокосового молока 

300 мл воды 

30 мл / 2 ст. ложки темного соевого 
соуса 

5r/ 1ч. ложка мякоти тамаринда, 
замоченная в 60 мл / 4 ст. ложках 
теплой воды 

8—10 небольших молодых очищенных 
клубней картофеля 

соль, молотый черный перец 

обжаренный во фритюре лук 
(см. ниже), нарезанный кольцами 
красный чили и зеленый лук 
для оформления 


1 Положите в кухонный процессор 
репчатый лук или шалот, чеснок, 
галгант, имбирь, чили, нарезанный 
ломтиками лемонграсс и свежую или 
молотую куркуму. Измельчите все 

в однородную пасту. 





Ж? 


2 При помощи большого острого ножа 
нарежьте мясо кубиками. 


3 Растолките обжаренные семена 
кумина и кориандр. Посыпьте ими 
мясо, добавьте луковую пасту и листья 
каффир-лайма, перемешайте. Накрыв 
крышкой, поставьте мясо мариноваться 
в прохладное место. 


Примечание повара 

Можно приготовить блюдо за день-два 
до подачи, чтобы его аромат и вкус 
успели «созреть». В этом случае карто- 
фель добавляют при разогревании 

и держат блюдо на слабом огне, пока 
он не сварится. 


ВЛЕЙТЕ БОЛЬШЕ ВОДЫ, 





Индонезия 


НО ЕСЛИ ВЫ 
КОГДА БУДЕТЕ 





4 Влейте в вок воду и кокосовое моло- 
ко, затем положите мясо со специями, 
добавьте соевый соус и процеженную 
тамариндовую воду. Помешивая, 
доведите до кипения и варите мясо, 
прикрыв вок крышкой, в течение полу- 
тора часов. 





5 Добавьте картофель и варите при 
слабом кипении 20—25 минут. Посо- 
лите и поперчите по вкусу. Подавайте 
к столу, оформив жаренным во фритю- 
ре луком, чили и зеленым луком. 


РЕПЧАТЫЙ лук, ЖАРЕННЫЙ ВО ФРИТЮРЕ | 


т ТРАДИЦИОННЫЙ ГАРНИР И УКРАШЕНИЕ МНОГИХ ИНДОНЕЗИЙСКИХ БЛЮД, ИЗВЕСТНЫЙ 
ПОД НАЗВАНИЕМ БАВАНГ-ГОРЕНГ, ЛЕГКО ПРИГОТОВИТЬ САМИМ. МЕЛКИЙ КРАСНЫЙ 


РЕПЧАТЫЙ ЛУК ПРЕКРАСНО ПОДХОДИТ ДЛЯ ЭТОГО, 


ЧЕМ ОБЫЧНЫЙ. 


На 450 г 


450 г репчатого красного лука 
растительное масло для фритюра 


1 С помощью острого ножа или кухон- 
ного процессора нарежьте лук тонкими 
кольцами, разложите в один слой 

на кухонной бумаге и обсушите 

его в хорошо проветриваемом месте 
от 30 минут до двух часов. 


ТАК КАК СОДЕРЖИТ МЕНЬШЕ ВОДЫ, 


2 Жарьте лук малыми порциями 

во фритюре, постоянно переворачивая, 
пока он не станет золотистым 

и хрустящим. Обсушите и охладите. 
Можно хранить лук в герметической 
посуде в холодильнике. 
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САМБАЛ-ГОРЕНГ С КРЕВЕТКАМИ 


САМБАЛ-ГОРЕНГ В ДАННОМ СЛУЧАЕ ВЫСТУПАЕТ В СОЧЕТАНИИ С КРЕВЕТКАМИ И СЛАДКИМ 
ПЕРЦЕМ, НО МОЖНО ДОБАВИТЬ И НАРЕЗАННУЮ ПОЛОСКАМИ ТЕЛЯЧЬЮ или КуРИНУЮ 


ПЕЧЕНЬ, И ПОМИДОРЫ, И ВАРЕНЫЕ ЯЙЦА 


4—6 порций 


350 г очищенных вареных креветок 


1 зеленый сладкий перец, нарезанный 


тонкими ломтиками 


60 мл / 4 ст. ложки тамариндового сока 


щепотка сахара 


45 мл / 3 ст. ложки кокосового молока 


ИЛИ СЛИВОК 
отварной рис для гарнира 
красный репчатый лук и цедра лайма 
для оформления 


Для соуса самбал-горенг 

кубик креветочной пасты (бланчан) 
величиной 2,5 см 

2 головки репчатого лука 

2 крупно рубленных зубчика чеснока 

кусочек корня галганта 

10 г/ 2 ч. ложки чили-самбала 

или 2 стручка красного чили 

15 г/ Va y. ложки соли 

30 мл / 2 ст. ложки растительного 
масла 

45 г / 3 ст. ложки томата-пюре 

600 мл овощного отвара или воды 





h 


1 Для соуса креветочную пасту, лук 

и чеснок разотрите в ступке или из- 
мельчите в пасту с помощью кухонного 
процессора. Добавьте галгант, чили- 
самбал или нарезанный чили 

и соль. Все измельчите или разотрите 
в однородную пасту. 


Примечание повара 

Оставшийся соус может храниться 

в холодильнике до 3 дней, а в моро- 
зильнике — до 3 месяцев. 





ИЛИ СТРУЧКОВУЮ ФАСОЛЬ. 





2 Обжаривайте пасту на масле 

1—2 минуты, не давая зарумяниться, 
пока не проявится ее насыщенный 
аромат. Добавьте томат, влейте овощ- 
ной отвар или воду и варите 10 минут. 
Половину соуса отлейте в миску и 
остудите. Этот оставшийся соус можно 
использовать для приготовления дру- 
гих блюд (см. Примечание повара). 





3 Положите в соус креветок, сладкий 
перец и варите 3—4 минуты. Добавьте 
сахар, тамариндовый сок и кокосовое 
молоко или сливки. Разлейте самбал- 
горенг в подогретые тарелки, оформите 
кольцами красного репчатого лука и 
полосками лаймовой цедры и подавай- 
те с отварным рисом. 


Вариант 

Для томатного самбал-горенга перед 
тем, как влить жидкость, добавьте 

в соус 450 г очищенных и крупно наре- 
занных помидоров. Добавив в соус 

2 очищенных и нарезанных помидора 
и 3—4 рубленых вареных яйца, 

вы получите яичный самбал-горенг. 
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БАМИ-ГОРЕНГ 


ЭТО БЛЮДО ИЗ ЖАРЕНОЙ ЛАПШИ ОТЛИЧАЕТСЯ НЕОБЫКНОВЕННОЙ УНИВЕРСАЛЬНОСТЬЮ. 
ВЫ МОЖЕТЕ ДОБАВЛЯТЬ К НЕМУ ДРУГИЕ ОВОЩИ - НАПРИМЕР, ГРИБЫ, МЕЛКО НАРЕЗАННЫЕ 
ЧАЙОТ, БРОККОЛИ, БОБОВЫЕ РОСТКИ ИЛИ ЛУК-ПОРЕЙ. ИспользУуйТЕ ВСЕ ПРОДУКТЫ, 


КОТОРЫЕ ЕСТЬ ПОД РУКОЙ, — ЛИШЬ БЫ ОНИ ХОРОШО СОЧЕТАЛИСЬ ПО ЦВЕТУ И вкусу. 


Be Wi AN 


беф 
т РОФЕ 


> 


=— — 


6—8 порций 


450 г сушеной яичной лапши 

2 яйца 

25г/ 2 ст. ложки сливочного масла 

90 мл / 6 ст. ложек растительного 
масла 

1 куриное филе, нарезанное ломтиками 

115 г мякоти свинины, нарезанной 
ломтиками 

115 г телячьей печени, нарезанной 
тонкими ломтиками 

2 раздавленных зубчика чеснока 

115 гочищенных вареных креветок 

115 г nak чой 

2 корня сельдерея 

перо 4 головок зеленого лука, 
нарезанное полосками 

60 мл / 4 ст. ложки куриного бульона 

темный и светлый соевый соус 

соль, молотый черный перец 

обжаренный во фритюре репчатый лук 
и нарезанный полосками зеленый 
лук для оформления 








1 В слегка подсоленной воде варите 
лапшу 3—4 минуты. Откиньте лапшу 
на сито, промойте холодной водой, 
дайте воде стечь. 


2 Разогрейте сливочное и 1ч. ложку 
растительного масла, влейте взбитые 
с солью и перцем яйца и нагревай- 
те, помешивая, пока масса не начнет 
«схватываться», но еще оставаясь 
жидкой. Отставьте в сторону. 


$2727 
WZ. 


LS 


3 Нагрейте в воке оставшееся расти- 
тельное масло и обжаривайте куриную 
грудку, свинину и печень 2—3 минуты. 
Добавьте креветок, пак чой, нарезан- 
ный ломтиками сельдерей, зеленый лук 
и перемешайте. 


4 Положите лапшу и прогрейте. 
Влейте небольшое количество бульона 
и приправьте по вкусу светлым 

и темным соевым соусом. В конце при- 
готовления добавьте омлет 

и перемешайте. Выложите бами-горенг 
на подогретое блюдо или разложите 

в тарелки и сразу же подавайте, офор- 
мив зеленым луком. 


Примечание повара 

Пак чой похож на швейцарский ман- 
гольд, его можно купить в азиатских 
магазинах и супермаркетах. 
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БАНАНОВЫЕ ФРИТТЕРЫ 


ЭТИ БАНАНЫ В КЛЯРЕ, ИМЕНУЕМЫЕ ПИЗАНГ-ГОРЕНГ, СЛЕДУЕТ ГОТОВИТЬ ПЕРЕД ПОДАЧЕЙ, 
ЧТОБЫ КЛЯР БЫЛ ХРУСТЯЩИМ, А БАНАНЫ ВНУТРИ НЕГО - МЯГКИМИ И ТЕПЛЫМИ. 


8 порций 


115 гмуки с разрыхлителем 

40 г рисовой муки 

2,5 г / Уч. ложки соли 

200 мл воды 

мелко натертая лаймовая цедра 
(по желанию) 

8 маленьких бананов 

полоски лаймовой цедры 
для оформления 

отдельно подать сахарную пудру 
и дольки лайма 


Примечание повара 

Бананы карликовых сортов можно ку- 
пить в некоторых азиатских магазинах 
и в крупных супермаркетах, но можно 
вместо них взять обычные некрупные 
бананы, разрезав их пополам, а затем 
разрезав вдоль пополам каждую поло- 
винку. 





1 Блинную муку смешайте с рисовой 
мукой и солью, просейте. Добавьте 
воды, чтобы получилось не слишком 
жидкое тесто. Перемешайте. По жела- 
нию добавьте цедру лайма. 


Вариант 

Вместо цедры лайма в кляр можно до- 
бавить мелко натертую апельсиновую 
цедру. 
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2 Очищенные бананы обмакните 

2—3 раза в кляр и жарьте во фритюре, 
пока кляр не станет хрустящим и золо- 
тисто-коричневым. Обсушите готовые 
бананы на кухонной бумаге. Подавайте 
их горячими, посыпав сахарной пудрой 
и оформив полосками цедры. Отдельно 
подайте разобранный на дольки лайм, 
чтобы можно было соком сбрызгивать 
бананы. 


ПУДИНГ ИЗ ЧЕРНОГО КЛЕЙКОГО РИСА 


ЭТОТ ВЕСЬМА НЕОБЫЧНЫЙ РИСОВЫЙ ПУДИНГ НАЗЫВАЕТСЯ БУБОР Пулот ХИТАМ. 


Для АРОМАТА В НЕГО ДОБАВЛЯЮТ РАЗДАВЛЕННЫЙ СВЕЖИЙ ИМБИРЬ. 


Это БЛЮДО 


ВОСХИТИТЕЛЬНО, ОСОБЕННО ЕСЛИ ПОДАТЬ ЕГО С КОКОСОВЫМ МОЛОКОМ ИЛИ СЛИВКАМИ. 


6 порций 


115 гчерного клейкого риса 

475 мл воды 

кусочек свежего корня имбиря длиной 
1 см, очищенный и раздавленный 

50 гтемно-коричневого сахара 

50 г сахарной пудры 

300 мл кокосового молока или 
кокосовых сливок для подачи 


Примечание повара 

Кокосовое молоко можно пригото- 
вить самим. Для этого всыпьте в чашу 
кухонного процессора 225 г сушеного 
кокоса, залейте его 450 мл кипятка 

и перемешивайте 30 секунд. Дайте 
массе слегка остыть. Вылейте 

в застеленное муслиновой салфеткой 
сито, затем скрутите концы салфетки 
и постарайтесь выжать из кокоса как 
можно больше жидкости. 





1 Черный клейкий рис положите в сито 
и хорошо промойте под сильной струей 
холодной воды. Дайте воде стечь. 
Положите рис в большую кастрюлю, 
залейте водой и, помешивая, чтобы рис 
не прилипал ко дну, доведите воду до 
кипения. Накройте кастрюлю крышкой 
и варите рис на очень слабом огне 
около получаса. 





2 Добавьте имбирь, темно-коричневый 
сахар и сахарную пудру. Варите еще 
15 минут, пока не будет готова жидкая 
рисовая каша. Если нужно, подлейте 
немного воды. 


3 Выньте имбирь и разложите пудинг 
в тарелки. Подавайте теплым, полив 
кокосовым молоком или сливками. 
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Въетнам 


ВЪЕТНАМСКИЕ РУЛЕТЫ ИЗ РИСОВОЙ БУМАГИ 


Рисовую БУМАГУ можно КУПИТЬ В АЗИАТСКИХ МАГАЗИНАХ. ЛИСТКИ РИСОВОЙ БУМАГИ 
СТАНОВЯТСЯ МЯГКИМИ, ЕСЛИ ИХ СЛЕГКА СМОЧИТЬ ТЕПЛОЙ ВОДОЙ, НО В СУХОМ ВИДЕ ОНИ 
ОЧЕНЬ ХРУПКИЕ И ПОЭТОМУ ТРЕБУЮТ ОСТОРОЖНОГО ОБРАЩЕНИЯ. ОБЛОМКАМИ РИСОВОЙ 


БУМАГИ МОЖНО «ПОДЛАТАТЬ» 


8 порций 


2 л воды 
1 нарезанная кольцами небольшая 
головка репчатого лука 
несколько свежих стеблей кинзы 
30 мл / 2 ст. ложки рыбного соуса 
225 г мякоти свинины 
50 гтонкой рисовой вермишели 
225 г бобовых ростков (промыть 
и откинуть на сито) 
8 хрустящих листьев салата, 
разрезанных пополам 
ЛИСТОЧКИ КИНЗЫ И МЯТЫ 
175 гочищенных вареных креветок 
16 листков рисовой бумаги 
молотый черный перец 


Для черного бобового соуса 

15—30 мл / 1—2 ст. ложки 
арахисового масла 

2 раздавленных зубчика чеснока 

1 стручок красного чили 

60—75 г / 4—5 ст. ложек 
консервированных черных соленых 
бобов 

30 мл / 2 ст. ложки рыбного соуса 

5 мл / 1ч. ложка рисового уксуса 

10—15 r / 2—3 ч. ложки сахара 

15 г/ 1 ст. ложка толченого арахиса 

15 г/ 1 ст. ложка обжаренных семян 
кунжута 

5 мл / 1ч. ложка кунжутного масла 

90 мл бульона из рыбы, свинины или 
курицы 


1 В большую кастрюлю влейте воду, 
добавьте лук, стебли кинзы и рыбный 
соус. Доведите смесь до кипения. По- 
ложите в кастрюлю свинину и, время от 
времени переворачивая, варите ее при 
сильном кипении 20—30 минут, пока 
она не станет мягкой и не будет легко 
протыкаться шампуром. Выньте мясо 

из кастрюли, остудите и нарежьте тон- 
кими полосками. Бульон процедите. 


2 Для соуса нагрейте в сковороде ара- 
хисовое масло и обжаривайте на нем 
чили и чеснок 1 минуту. Затем добавьте 
остальные компоненты, перемешайте 

и взбейте в кухонном процессоре. 
Готовый соус перелейте в миску 

и охладите. 


ПОРВАВШИЕСЯ ЛИСТКИ. 


3 Рисовую вермишель замочите в 
теплой воде. Когда вермишель станет 
мягкой, откиньте ее на сито, нарежьте 
небольшими кусочками. Положите 
вермишель в кипящую воду. Как только 
вода снова закипит, откиньте верми- 
шель, промойте и дайте воде стечь. Вы- 
ложите готовую вермишель в миску, в 
которой будете ее подавать к столу. На 
отдельные блюда положите бобовые 
ростки, листья салата, зелень, креветок. 


4 Перед подачей кисточкой смочите 
листки рисовой бумаги с обеих сторон 
теплой водой, чтобы размягчить их. 
Для этого осторожно кладите их, по два 
за раз, на салфетку. 


5 Очень осторожно положите на каж- 
дую порционную тарелку по два 
листка рисовой бумаги. Каждый из гос- 
тей кладет на ближайший к нему край 
листка лист салата, затем – немного 
вермишели, бобовых ростков, немного 
кинзы и мяты и несколько полосок 
свинины. 


6 После этого следует свернуть листок 
один раз, на оставшийся край листка 
положить несколько креветок и свер- 
нуть листок, чтобы получился аккурат- 
ный рулет. При желании рулет можно 
разрезать пополам. Так же делается 

и второй рулет. Едят рулеты, макая их 
в черный бобовый соус. 
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ЧА ГИО С СОУСОМ НУОК ЧАМ 


В ДАННОМ РЕЦЕПТЕ ВМЕСТО ТРАДИЦИОННЫХ ВЬЕТНАМСКИХ ЛИСТКОВ РИСОВОЙ БУМАГИ 
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ИСПОЛЬЗУЮТСЯ КИТАЙСКИЕ СОЧНИ ДЛЯ ФАРШИРОВАННЫХ БЛИНЧИКОВ. ЧА Tuo - 
ЧРЕЗВЫЧАЙНО ПОПУЛЯРНАЯ ЗАКУСКА. ОВОЩНАЯ СОСТАВЛЯЮЩАЯ НАЧИНКИ МОЖЕТ БЫТЬ 
КАКОЙ УГОДНО - ЛИШЬ БЫ ЕЕ КОМПОНЕНТЫ ГАРМОНИРОВАЛИ МЕЖДУ СОБОЙ. 


На 15 штук 


25 г стеклянной лапши (замочить 
на 10 минут в горячей воде) 

6—8 сушеных древесных ушек 
(замочить на 30 минут в теплой 
воде) 

225 г свиного фарша 

225 г крабового мяса 

перо 4 головок зеленого лука, мелко 
рубленное 

5 мл / 1ч. ложка рыбного соуса 

паста из муки и воды, для склеивания 
блинчиков 

пакет сочней для блинчиков, весом 
250 г 

растительное масло для фритюра 

соль, молотый черный перец 


Для соуса нуок чам 
2 стручка красного чили, очищенные 
от семян и растолченные в пасту 
2 раздавленных зубчика чеснока 
15 r / 1 ст. ложка сахара 
45 мл / 3 ст. ложки рыбного соуса 
сок 1 лайма или Ya лимона 





1 Для соуса смешайте в миске чили 

с чесноком, сахаром и рыбным соусом 
и добавьте по вкусу лаймовый 

или лимонный сок. Лапшу откиньте 

на сито и нарежьте кусочками длиной 
2,5 см. Выньте из воды древесные 
ушки, удалите все твердые части 

и нарежьте грибы тонкими ломтиками. 


Примечание повара 

Вьетнамские фаршированные блинчи- 
ки следует подавать, завернув каждый 
из них в лист салата, вместе с веточка- 
ми мяты и ломтиком огурца. 


2 Перемешайте лапшу с древесными 
ушками и фаршем. Из крабового мяса 
удалите все хрящи и добавьте его 

к свинине, вместе с зеленым луком 

и рыбным соусом. Посолите и поперчи- 
те по вкусу, тщательно перемешайте. 


> Ҷ 
BP 
q 2—9 


3 Положите сочень углом к себе. На 
середину его выложите ложку начинки, 
накройте ее ближайшим к вам углом 
сочня и заверните один раз. 











4 Подверните углы, чтобы прикрыть 
начинку с боков, смажьте края мучной 
пастой и сверните блинчик. Так же 
начините и сверните остальные сочни. 


5 В воке или фритюрнице разогрейте 
масло до 190 °С и жарьте блинчики во 
фритюре 8—10 минут. Хорошо обсу- 
шите готовые блинчики на кухонной 
бумаге и подавайте к столу горячими. 
Есть их нужно, макая в соус нуок чам. 
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САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ И ОВОЩЕЙ С ЧИЛИ 


Гой Том — ТИПИЧНЫЙ ВЬЕТНАМСКИЙ САЛАТ — УДИВЛЯЕТ СОЧЕТАНИЕМ ВКУСОВ 
И КОНСИСТЕНЦИЙ. ЕГО МОЖНО ПОДАТЬ С ХРУСТЯЩИМ ФРАНЦУЗСКИМ ХЛЕБЦЕМ. 


4 порции 


225 г пекинской капусты 

2 нарезанные соломкой моркови 

V2 огурца, нарезанная соломкой 

соль 

2 стручка красного чили, нарезанных 
тонкими полосками 

1 небольшая головка репчатого лука, 
нарезанная кольцами 

4 маринованных огурчика, нарезанных 
соломкой 

45 мл / 3 ст. ложки заливки от огурцов 

50 г слегка растолченного арахиса 

225 г мякоти вареной курицы, 
нарезанной тонкими ломтиками 

1 раздавленный зубчик чеснока 

5г/ 1ч. ложка сахара 

30 мл / 2 ст. ложки сидра или белого 
уксуса 





1 Пекинскую капусту тонко нарежьте 
и отложите в сторону вместе с наре- 
занной соломкой морковью. Огурец, 
нарезанный соломкой, разложите на 
доске, посолите и оставьте на 15 минут. 


Примечание повара 

Если вы предпочитаете более острый 
вкус, добавьте в салат чуть больше 
сидра или белого винного уксуса. 


СУП ИЗ СПАРЖИ С КРАБАМИ 


СВОЕЙ ПОПУЛЯРНОСТЬЮ ВО ВЬЕТНАМСКОЙ КУХНЕ СПАРЖА ОБЯЗАНА ФРАНЦУЗАМ. ЕЕ ЧАСТО 
ИСПОЛЬЗУЮТ В СОЧЕТАНИИ С КРАБОВЫМ МЯСОМ. 


4—6 порций 


350 г побегов спаржи, очищенных 
и разрезанных пополам 

900 мл куриного бульона, лучше 
домашнего 

30—45 mn / 2—3 ст. ложки 
подсолнечного масла 

6 рубленых головок лука-шалота 

115 г свежего или консервированного 
рубленого крабового мяса 

15 r / 1 ст. ложка кукурузной муки, 
смешанной с водой в пасту 

30 мл / 2 ст. ложки рыбного соуса 

1 слегка взбитое яйцо 

нарезанный шнитт-лук 

целые перья шнитт-лука 
для оформления 

соль, черный молотый перец 


1 Побеги спаржи варите в курином 
бульоне до мягкости. Откиньте спаржу 
на сито, но бульон не выливайте. 





2 В большой сковороде или воке на- 
грейте растительное масло и обжари- 
вайте на нем рубленый шалот 2 минуты, 
не давая ему зарумяниться. Положите 
в вок побеги спаржи, рубленое крабо- 
вое мясо и влейте куриный бульон. 





2 Смешайте чили с луком, добавьте ара- 
хис и маринованные огурчики. Кусочки 
свежего огурца положите в дуршлаг, 
хорошо промойте и обсушите. 


3 Все овощи уложите в салатник, 
добавьте курицу и подготовленную 
смесь. Заливку от огурцов смешайте 

с сахаром, уксусом и чесноком, полейте 
салат. Перемешайте и подавайте. 


3 Доведите смесь до кипения и варите 
3 минуты, затем снимите вок с огня, 
отлейте половником немного жидкости 
и разведите ею пасту из кукурузной 
муки. Вылейте полученную смесь об- 
ратно в вок и перемешивайте, пока суп 
не загустеет. 


4 Добавьте рыбный соус, посолите 

и поперчите. Влейте взбитое яйцо, по- 
мешивая суп, чтобы получились нити. 
В конце приготовления всыпьте в вок 
нарезанный шнитт-лук и сразу пода- 
вайте суп, оформив перьями шнитт- 
лука. 


Примечание повара 

Вместо свежей можно взять консер- 
вированную спаржу (возьмите банку 
весом 350 г). Откиньте ее на сито 

и разрежьте пополам. 
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ФИЛИППИНСКИЕ ОЛАДЬИ С КРЕВЕТКАМИ 


ЭТИ ОЛАДЬИ, НАЗЫВАЕМЫЕ Укой, — ЛЮБИМАЯ ЗАКУСКА ФИЛИППИНЦЕВ. ИХ ЖАРЯТ 
СНАЧАЛА НА СКОВОРОДЕ, ЗАТЕМ — ВО ФРИТЮРЕ. ЕСТЬ ИХ ЛУЧШЕ ВСЕГО ГОРЯЧИМИ, 
ОБМАКИВАЯ В ПИКАНТНЫЙ СОУС. 


2—4 порции 


16 неочищенных креветок 

225 г пшеничной муки 

5 г/ 1ч. ложка разрыхлителя 

2,5 г / У ч. ложки соли 

1 взбитое яйцо 

1 небольшой клубень сладкого 
картофеля 

1 раздавленный зубчик чеснока 

115 г бобовых ростков (замочить 
в холодной воде, а затем откинуть 
на сито и дать воде хорошо стечь) 

растительное масло для жаренья 

рубленое перо 4 головок зеленого лука 


Для соуса 

1 нарезанный ломтиками зубчик 
чеснока 

45 мл / З ст. ложки рисового 
или винного уксуса 

15—30 мл / 1—2 ст. ложки воды 

соль 

6—8 мелких стручков красного чили 





1 Смешайте все компоненты соуса 
и разлейте полученную смесь в две 
небольшие чашки. 


2 Целых креветок положите в кастрю- 
лю и залейте водой. Доведите воду 

до кипения и варите креветок 4—5 ми- 
нут. Выньте креветок, удалите головы 

и панцири, оставив нетронутыми хвос- 
ты. Отвар процедите и остудите. 


3 Смешайте муку с солью и разрыхли- 
телем, просейте, добавьте взбитое яйцо 
и около 300 мл креветочного бульона. 
Замесите тесто — по консистенции оно 
должно напоминать густые сливки. 


Вариант 

Можно использовать вареные тигровые 
креветки. В этом случае тесто нужно 
замешивать на рыбном или курином 
бульоне. 









гу, 
< 


ee 


A + 






ла 
Бе. 
“ - E 


e] BEN. ' 
ets AA. 


4 Добавьте в тесто очищенный и натер- 
тый на крупной терке сладкий карто- 
фель, обсушенные бобовые ростки 

и раздавленный чеснок, перемешайте. 


5 В большую сковороду налейте слой 
масла толщиной около 5 мм. В вок на- 
лейте масло для фритюра. Разогрейте 
масло в сковороде. Зачерпните ложку 
теста «с горкой» и осторожно вылейте 
тесто на сковороду, так, чтобы получи- 
лась оладья. 





6 Как только оладья «схватится», кла- 


дите на нее сверху креветку и немного 
рубленого зеленого лука. Жарьте ола- 
дьи на среднем огне 1 минуту, после 
чего снимайте их со сковороды рыбной 
лопаточкой. Так же готовьте и осталь- 
ные оладьи. 


7 Разогрейте в воке масло до темпе- 
ратуры 190 °С и обжаривайте оладьи 
по несколько штук за раз, пока они не 
станут золотисто-коричневыми и хрус- 
тящими. Обсушите оладьи на кухонной 
бумаге, разложите их на блюде 

и подавайте к столу. К оладьям подай- 
те чашку соуса. 
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ЭСКАБЕЧЕ 
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ЭТО БЛЮДО ИЗ МАРИНОВАННОЙ РЫБЫ ЕДЯТ ВЕЗДЕ, ГДЕ ЖИВУТ — ИЛИ ЖИЛИ ПРЕЖДЕ — 
ИСПАНСКИЕ ПОСЕЛЕНЦЫ. В ДАННОМ СЛУЧАЕ МЫ ИЗМЕНИЛИ РЕЦЕПТ, ЧТОБЫ ПОКАЗАТЬ, 
КАК КИТАЙСКАЯ КУХНЯ ПОВЛИЯЛА НА ФиИЛИППИНСКУуЮ. 


6 порций 


675—900 г филе белой рыбы (морской 
язык или палтус) 

45—60 г / 3—4 ст. ложки смешанной 
со специями муки 

растительное масло для жаренья 


Для соуса 

кусочек корня имбиря, нарезанный 
тонкими ломтиками 

2—3 раздавленных зубчика чеснока 

1 тонко нарезанная кольцами головка 
репчатого лука 

30 мл / 2 ст. ложки растительного 
масла 

Ya зеленого сладкого перца, 
нарезанная квадратиками 

Ya красного сладкого перца, 
нарезанная квадратиками 

1 морковь, нарезанная соломкой 

25 г/ 1V2 ст. ложки кукурузной муки 

450 мл воды 

45—60 мл / 3—4 ст. ложки уксуса, 
яблочного или на травах 

15 г/ 1 ст. ложка сахара 

5—10 мл / 1—2 ч. ложки рыбного 
соуса 

соль, молотый черный перец 

1 стручок чили, нарезанный ломтиками, 
и зеленый лук для оформления 
(по желанию) 

отварной рис для гарнира 





1 Рыбное филе обсушите, разрежьте на 
порционные куски и слегка запанируй- 
те в муке со специями. 


2 Жарьте куски рыбы по несколько 
штук за раз, так, чтобы они были почти 
готовы и зарумянились. Затем перело- 
жите рыбу на жаропрочное блюдо и не 
давайте ей остывать. 


3 Для соуса обжаривайте на масле 
имбирь, чеснок и лук 5 минут, или пока 
лук не станет мягким, но не давайте 
луку зарумяниться. 





4 Добавьте сладкий перец, морковь 
и жарьте все, помешивая, 1 минуту. 


5 Кукурузную муку разведите неболь- 
шим количеством воды, чтобы получи- 
лась паста. Влейте оставшуюся воду, 
добавьте уксус и сахар. Получившуюся 
смесь вылейте на овощи в вок 

и варите соус, помешивая, до загусте- 
ния. Добавьте рыбный соус, посолите, 
поперчите. 


6 Положите в соус рыбу и прогрейте. 
Затем переложите на подогретое блю- 
до, оформите по желанию нарезанным 
чили и зеленым луком. Подавайте 

к столу с отварным рисом. 


Примечание повара 

Это блюдо можно также приготовить 
из мелкого морского окуня или 

из красного люциана. 
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АДОБО ИЗ КУРИЦЫ И СВИНИНЫ 


НЕПРЕМЕННЫМИ КОМПОНЕНТАМИ АДОБО ЯВЛЯЮТСЯ: УКСУС, ЧЕСНОК, ЧЕРНЫЙ ПЕРЕЦ 
ГОРОШКОМ И ЛАВРОВЫЙ ЛИСТ. 


4 порции 


1 курица массой около 1,4 кг 

350 г мякоти свинины 

10г/2ч. ложки сахара 

60 мл / 4 ст. ложки подсолнечного 
масла 

75 мл / 5 ст. ложек винного или 
яблочного уксуса 

4 раздавленных зубчика чеснока 

Ya y. ложки слегка раздавленного 
черного перца горошком 

15 мл / 1 ст. ложка светлого соевого 
соуса 

4 лавровых листа 

2,5 г / У ч. ложки семян AHHATO, 
замоченных в 30 мл / 2 ст. ложках 
кипятка 

или 2,5 г / 1/2 Ч. ложки молотой 
куркумы 

соль 


Для банановых чипсов 
1—2 крупных банана и/или 1 клубень 
сладкого картофеля 
растительное масло для фритюра 





1 Тушку курицы разделайте на 8 рав- 
ных частей. Свинину нарежьте акку- 
ратными кусочками. Курицу и свинину 
разложите на доске, слегка посыпьте 
сахаром. 


2 В воке или большой сковороде разо- 


грейте масло и обжарьте на нем куски 
свинины и курицы, при необходимос- 
ти — в несколько партий, так, чтобы 

мясо зарумянилось с обеих сторон. 


2 








З Добавьте уксус, чеснок, черный пе- 
рец, соевый соус и лавровый лист. 


4 Воду, в которой замачивались семена 
аннато, процедите и влейте в вок, или 
добавьте в вок. Доведите до кипения, 
накройте вок крышкой, убавьте огонь 

и тушите при слабом кипении 30— 

35 минут, а затем 10 минут без крышки. 





5 Для банановых чипсов бананы 
и/или сладкий картофель очистите, 
нарежьте кружочками или тонкими 
ломтиками и обжарьте во фритюре 
до готовности, но не до коричневого 
цвета. Обсушите чипсы на кухонной 
бумаге. Перед подачей к столу подо- 
грейте фритюр и буквально на не- 
сколько секунд опустите чипсы во 
фритюр, чтобы они стали хрустящими. 
Еще раз обсушите. Выложите адобо 
на блюдо и подавайте с чипсами. 


Примечание повара 

Перед тем, как жарить, курицу слегка 
посыпают сахаром, чтобы добиться 
красивой румяной корочки. Не разо- 
гревайте масло слишком сильно. 


Филиппины 
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По МНЕНИЮ МНОГИХ МЕСТНЫХ ЖИТЕЛЕЙ, ЭТО СУПООБРАЗНОЕ ТУШЕНОЕ 


БЛЮДО — 


ИСКОННО ФИЛИППИНСКОЕ. СИНИГАНГ ВСЕГДА ПОДАЮТ С ЛАПШОЙ ИЛИ РИСОМ, 


А КРЕВЕТОК ИЛИ ТОНКИХ КУСОЧКОВ РЫБНОГО ФИЛЕ ЧАСТО КЛАДУТ БОЛЬШЕ, 
ЧЕМ ПОЛОЖЕНО ПО РЕЦЕПТУ. 


4—6 порций 


15 г/ 1 ст. ложка мякоти тамаринда 

150 мл теплой воды 

2 помидора 

115 г шпината 

115 г крупных вареных очищенных 
креветок 

1,2 л приготовленного заранее рыбного 
бульона (см. Примечание повара) 

У> мули, очищенная и мелко 
нарезанная кубиками 

115 г стручковой фасоли, нарезанной 
кусочками длиной 1 см 

кусок филе трески или пикши весом 
225 г, очищенный от кожи 
и нарезанный полосками 

рыбный соус по вкусу 

лимонный сок по вкусу 

соль, молотый черный перец 

отварной рис или лапша для гарнира 





1 Мякоть тамаринда залейте теплой 
водой. Тем временем нарежьте очи- 
щенные от кожицы помидоры, удалив 
семена, а листья шпината разорвите 
на мелкие кусочки, предварительно 
удалив черешки. 


Le 
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е 


& 


3 


2 У креветок удалите головы и панци- 
ри, оставив нетронутыми хвосты. 





3 В большую кастрюлю налейте 
рыбный бульон, добавьте нарезанный 
кубиками мули и варите 5 минут. 
После этого положите фасоль и варите 
еще 3—5 минут. 





4 Добавьте в кастрюлю нарезанную 
полосками рыбу, помидоры и шпинат. 
Влейте процеженный тамариндовый 
сок и варите 2 минуты. Положите кре- 
веток и прогревайте еще 1—2 минуты. 
Приправьте рыбным соусом 

и лимонным соком, посолите, поперчи- 
те. Разложите синиганг по пиалам 

и сразу подавайте с рисом или лапшой. 


Примечание повара 

Синиганг невозможно приготовить без 
хорошего рыбного бульона. Возьмите 
675 г рыбных костей, промойте их, 
залейте 2 л воды. Добавьте половину 
очищенной луковицы, кусочек раздав- 
ленного корня имбиря, посолите 

и поперчите. Доведите воду до кипе- 
ния, снимите пену и варите 20 минут 
при слабом кипении. Дайте остыть, 
затем процедите. 
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ОТДЕЛЬНЫХ БЛЮДА — СНАЧАЛА СУП, ЗАТЕМ МЯСО И ОВОЩИ С РИСОМ. В ЛЮБОМ СЛУЧАЕ 
ЭТО ВЕСЬМА СЫТНОЕ БЛЮДО. ЕСТЬ ЕГО РЕКОМЕНДУЕТСЯ ПОСЛЕ СИЕСТЫ. 


6—8 порций 


225 г гороха нут (горох нужно замочить 
на ночь) 

1 курица массой около 1,4 кг, 
разделанная на 8 частей 

350 г мякоти свинины, нарезанной 
кубиками 

2 колбаски чоризо, нарезанных 
толстыми ломтиками 

2 рубленые головки репчатого лука 

2,5 Л воды 

60 мл / 4 ст. ложки растительного 
масла 

2 раздавленных зубчика чеснока 

3 крупных помидора, очищенных 
и мелко нарезанных 

15 r / 1 ст. ложка томата-пюре 

1—2 клубня сладкого картофеля, 
нарезанного кубиками в 1 см 

2 нарезанных ломтиками банана 

соль, молотый черный перец 

целые или рубленые перья зеленого 
лука для оформления 

7 головки нашинкованной пекинской 
капусты и отварной рис для гарнира 


Для баклажанного соуса 
1 крупный баклажан 
3 раздавленных зубчика чеснока 
60—90 mn / 4—6 ст. ложек винного 
или яблочного уксуса 


1 Нут откиньте на сито, залейте водой, 
доведите до кипения и варите 

10 минут. После этого убавьте огонь 

и варите полчаса, пока горох наполо- 
вину не разварится. Откиньте горох 
на сито. 


2 Куски курицы, свинину, половину 
репчатого лука, горох залейте водой. 
Доведите до кипения, убавьте огонь, 
накройте крышкой и варите в течение 
часа, или пока мясо не станет настоль- 
ко мягким, чтобы его можно было легко 
проткнуть вертелом. 


3 Для баклажанного соуса разогрейте 
духовку до 200 °С. Баклажан, предва- 
рительно наколов его кожицу 

в нескольких местах, положите на про- 
тивень и запекайте в течение получаса, 
или пока он не станет очень мягким. 





4 Дайте баклажану немного остыть, 
затем очистите его. Разотрите мякоть 
баклажана с чесноком, посолите и 
поперчите по вкусу, после чего влейте 
столько уксуса, чтобы смесь приобрела 
острый вкус — у вас должен получить- 
ся довольно пикантный соус. 


5 Обжаривайте на масле чеснок 

и оставшийся репчатый лук 5 минут. 
Добавьте томат и помидоры, переме- 
шайте и держите на огне еще 2 минуты, 
затем вылейте смесь в большую каст- 
рюлю. Положите в эту кастрюлю наре- 
занный кубиками сладкий картофель, 
при желании добавьте бананы. Варите 
на слабом огне около 20 минут — до 
полной готовности сладкого картофе- 
ля. За минуту или две до готовности 
добавьте пекинскую капусту. 


6 Густой мясной суп перелейте в суп- 
ницу, а овощи переложите в миску. Все 
оформите зеленым луком и подавайте 
к столу с отварным рисом и баклажан- 
ным соусом. 
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С РАЗНЫМИ НАЧИНКАМИ, В ТОМ ЧИСЛЕ И С ОСТРЫМИ. МЫ ПРЕДЛАГАЕМ ВАМ ПРИГОТОВИТЬ 
ЭНСАЙМАДАС С СЫРОМ. 


На 10—12 штук 


30г/ 2 ст. ложки сахарной пудры 
и, кроме того, сахарная пудра, чтобы 
посыпать сверху готовые булочки 

150 мл теплой воды 

15 r / 1 ст. ложка сухих дрожжей 

450 г пшеничной муки твердых сортов 

5г/ 1ч. ложка соли 

115 г размягченного сливочного масла 
и 30 r 2 ст. ложки растопленного 
сливочного масла для начинки 

4 желтка 

90—120 мл / 6—8 ст. ложек теплого 
молока 

115 гтертого чеддера или 
аналогичного твердого сыра 
с сильным запахом 








1 Втеплой воде растворите 

1 ч. ложку сахарной пудры, сухие 
дрожжи, перемешайте и дайте постоять 
10 минут, пока смесь не начнет пузы- 
риться. Просейте муку с солью муку. 


2 Размягченное масло взбейте с остав- 
шейся сахарной пудрой. Когда смесь 
станет пышной, вбейте в нее яичные 
желтки и добавьте немного просе- 
янной муки. Понемногу добавляйте 
остальную муку, разведенные дрож- 
жи и столько теплого молока, чтобы 
получилось мягкое, но не липнущее 

к рукам тесто. Дайте ему постоять 

в теплом месте примерно час, пока оно 
не увеличится в объеме вдвое. 


3 Положите тесто на слегка присыпан- 
ную мукой поверхность и раскатайте 

в большой прямоугольный лист. 
Смажьте ero 30 г растопленного масла, 
посыпьте сыром и сверните в рулет, 
начиная с длинной стороны. 





4 Чтобы равномерно распределился 
сыр, тесто тщательно вымесите и раз- 
делите на 10—12 частей. 


5 Каждую часть раскатайте в тонкий 
жгут. На смазанном маслом противне 
сверните каждый жгут в спираль, затем 
подверните и закрепите свободный 
конец. Поставьте противни с булоч- 
ками в теплое место примерно 

на 45 минут. Расстояние между булоч- 
ками на противне должно быть таким, 
чтобы они не слиплись в процессе 
расстойки. Пока булочки расстаивают- 
ся, нагрейте духовку до 220 °С. 


6 Выпекайте булочки 15—20 минут, 
пока они не станут золотистыми. Выну- 
тые из духовки булочки сразу смажьте 
растопленным маслом, посыпьте сахар- 
ной пудрой и подавайте теплыми. 
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ПЕРЕД ЭТИМИ КАЛАЧИКАМИ, ЖАРЕННЫМИ ВО ФРИТЮРЕ, УСТОЯТЬ НЕВОЗМОЖНО. 
НА Филиппинах их ПОДАЮТ С ГОРЯЧИМ ШОКОЛАДОМ И КОФЕ. РЕЦЕПТ ЧУРРОС МЕСТНЫЕ 
ЖИТЕЛИ ПЕРЕНЯЛИ У ИСПАНСКИХ ПЕРЕСЕЛЕНЦЕВ. 


Примерно на 24 штуки 





450 мл воды 

15 мл / 1 ст. ложка оливкового масла 

15 r / 1 ст. ложка сахара 

2,5 г/ У ч. ложки соли 

150 г пшеничной муки 

1 крупное яйцо 

подсолнечное масло для фритюра 

сахарная пудра для посыпки готовых 
калачиков 


Примечание повара 

Если у вас нет кондитерского мешка, 
можно класть тесто во фритюр чайной 
ложкой. Не пытайтесь готовить чуррос 
очень большими партиями: в процессе 
жаренья они слегка увеличиваются 

в объеме. 


ЛЕЧЕ ФЛАН 





1 Смешайте воду с оливковым маслом, 
сахаром и солью, доведите до кипения. 
Снимите с огня, введите просеянную 
муку, замесите тесто. 


2 Вбейте в тесто яйцо. Выложите тесто 
в кондитерский мешок с широкой звез- 
дообразной насадкой. 





3 В нагретое до 190 °С масло выдав- 
ливайте тесто в виде калачиков — 

по два за раз — и жарьте 3—4 минуты, 
до золотистого цвета. Готовые калачи- 
ки вынимайте из фритюра шумовкой 

и сушите на кухонной бумаге. Посыпь- 
те чуррос сахарной пудрой и подавайте 
теплыми. 


ЭТОТ ВКУСНЕЙШИЙ ДЕСЕРТ МОЖНО ПОДАВАТЬ КАК ГОРЯЧИМ, ТАК И ХОЛОДНЫМ, 
СО ВЗБИТЫМИ ИЛИ ОХЛАЖДЕННЫМИ СЛИВКАМИ. В ДАННОМ РЕЦЕПТЕ ИСПОЛЬЗУЕТСЯ 
— ЭТО СЛЕДСТВИЕ ПОЛУВЕКОВОГО ПРЕБЫВАНИЯ 
НА ФИЛИППИНАХ АМЕРИКАНЦЕВ. 


КОНЦЕНТРИРОВАННОЕ МОЛОКО 


8 порций 


5 крупных яиц 
30 г/ 2 ст. ложки сахарной пудры 
несколько капель ванильной эссенции 
410 г концентрированного молока 
300 мл молока 
5г/ 1ч. ложка мелко натертой 
лаймовой цедры 
полоски лаймовой цедры 
для оформления 


Для карамели 
225 г сахара 
120 мл воды 


1 Для карамели сахар залейте водой, 
размешайте, доведите до кипения. 
Варите, не перемешивая, до золотис- 
того цвета. Быстро разлейте карамель 
в 8 формочек, равномерно покрывая 
бортики, и дайте карамели застыть. 





2 Нагрейте духовку до 150 °С. Взбейте 
яйца с сахаром и ванильной эссен- 
цией. Смешайте концентрированное 
молоко со свежим, нагрейте почти 

до кипения, затем, непрерывно поме- 
шивая, вылейте его в яичную смесь. 
Процедите, добавьте тертую лаймовую 
цедру и остудите, после чего разлейте 
в формочки, покрытые карамелью. 


3 Поставьте формочки на глубокий 
противень и налейте в него теплой 
воды до половины формочек. 


4 Противень с формочками поставьте 

в духовку на 35—45 минут, пока содер- 
жимое формочки не будет лишь слегка 
подрагивать при легком встряхивании. 
Подавайте блюдо в формочках или 

на тарелках — в последнем случае 
карамель разломайте и используйте 
для оформления. Блюдо можно подать 
теплым или холодным, оформив цед- 
рой лайма. 


Примечание повара 
Можно использовать карамель 
для оформления, разломав ее скалкой. 








Япония и Корея 


Японская numa не похожа ни на какую другую. На протяжении двух веков = 
начиная с 1640 года — иностранцам был запрещен въезд в Японию. Благодаря этому 
японская кухня сохранила свою самобытность и утонченность. В.Японии считается 


нормой обедать вне дома, и рестораны специализируются на таких, блюдах, 


как суши, сукияки, cacumu или темпура. Основу корейской кухни составляют 
семь пряностей: чеснок, имбирь, черный nepeu горошком, соевый соус, зеленый лук, 


поджаренное семя кунжута и кунжутное масло. 
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САСИМИ 


Это БЛЮДО — ВИЗИТНАЯ КАРТОЧКА ЯПОНСКОЙ КУХНИ — ПРЕДСТАВЛЯЕТ СОБОЙ 


„Япония 


НАРЕЗАННУЮ ЛОМТИКАМИ СЫРУЮ РЫБУ. ДЛЯ ЕГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПРИМЕНЯЕТСЯ ТЕХНИКА 
НАРЕЗКИ, ИМЕНУЕМАЯ ХИРА ЦУКУРИ. САСИМИ ПОДАЮТ С ВАСАБИ И СОЕВЫМ СОУСОМ. 


4 порции 


2 филе лосося без кожи и костей, 
общей массой около 400 г 

японский соевый соус и паста васаби 
для подачи 


Для гарнира 
50 гочищенного мули 
листья CUCO 





1 Филе лосося поместите на 10 минут 

в морозильник, затем положите на 
доску очищенной от кожи стороной 
вверх и толстым краем от себя. Акку- 
ратно нарежьте рыбу ломтиками длин- 
ным острым ножом, наклоняя его влево 
и ведя по направлению к себе, отрезая 
ломтик так, чтобы он падал направо. 
Всегда начинайте резать 

с дальнего — правого — конца филе. 





2 Тонко нашинкованный или натертый 
на терке мули положите на 5 минут 

в холодную воду, а затем дайте воде 
хорошо стечь. 


3 Красиво разложите нарезанную лом- 
тиками рыбу на блюде или на порцион- 
ных тарелках. 


4 Перед подачей разложите в тарелки 
листья сисо и мули. Рыбу нужно есть, 
макая ее в соевый соус и пасту васаби. 





Примечание повара 

Хотя сасими можно готовить почти 
из любой рыбы, чаще всего для этого 
блюда берут лосося или тунца. Сове- 
туем вам поступить так же, если вы 
готовите сасими впервые. Покупайте 
рыбу у надежного продавца, чтобы 
быть уверенными в ее абсолютной 
свежести. 
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КУРИЦА ЯКИТОРИ 


ЭТИ ЯПОНСКИЕ ШАШЛЫЧКИ, КОТОРЫЕ УДОБНО ЕСТЬ, — ИДЕАЛЬНОЕ БЛЮДО ДЛЯ БАРБЕКЮ. 
ПРИГОТОВЬТЕ ПОБОЛЬШЕ СОУСА, ЕСЛИ ХОТИТЕ ПОДАТЬ ЕГО К ШАШЛЫЧКАМ. 

4 порции 4 Шампуры выньте из воды и нанижите 
на них кусочки курицы, перемежая 

их зеленым луком. Жарьте, несколько 
раз смазывая соусом, 5—10 минут 

так, чтобы курица прожарилась, 

но в то же время не пересохла. 


6 куриных бедрышек без костей 

1 пучок зеленого лука 

отдельно можно подать ситими — 
смесь из семи пряностей 





Для соуса якитори 


150 мл японского соевого соуса m 5 Подайте шашлычки с небольшим ко- 
90 гсахара < личеством оставшегося соуса якитори. 
25 мл / 110 ст. ложки саке или сухого Отдельно подайте ситими. 


белого вина 
15 г/ 1 ст. ложка пшеничной муки 


3 Зеленый лук нарежьте кусочками 
длиной 3 см. Нагрейте гриль или бар- 
бекю. 


Примечание повара 
Если трудно достать ситими, то ее мож- 
но заменить паприкой. 





1 12 бамбуковых шампуров замочите 
на полчаса в воде, чтобы они не обуг- 
лились. Для соуса в маленькой каст- 
рюльке смешайте с мукой соевый соус, 
сахар и саке или вино. Помешивая, 
доведите до кипения, а затем убавьте 
огонь и варите при слабом кипении 

10 минут, пока соус не выпарится 

на треть. 





2 Куриные бедрышки нарежьте неболь- 
шими кусочками. 
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ОМЛЕТНЫЙ РУЛЕТ 


ЭТО ХОЛОДНОЕ БЛЮДО ПРЕДСТАВЛЯЕТ СОБОЙ ХОРОШО ПРОЖАРЕННЫЙ ОМЛЕТ, СВЕРНУТЫЙ 
В ТРУБКУ И АККУРАТНО НАРЕЗАННЫЙ ЛОМТИКАМИ. ОМЛЕТ ДОЛЖЕН БЫТЬ МЯГКИМ 
И ГЛАДКИМ, НО HE «КОЖАНЫМ», И ОБЛАДАТЬ СЛАДКО-ПРЯНЫМ ВКУСОМ. ПРЕВОСХОДНАЯ 


ПРИПРАВА К ЭТОМУ БЛЮДУ 


4 порции 


8 яиц 

60 г/ 4 ст. ложки сахара 

20 мл / 4 4. ложки японского соевого 
соуса 

90 мл / 6 ст. ложек саке или белого 
сухого вина 

растительное масло для жаренья 

васаби и маринованный имбирь для 
приправы и оформления 

японский соевый соус для подачи 


Примечание повара 
Васаби — это паста ярко-зеленого 
цвета, очень жгучая и острая. Исполь- 


зовать ее следует в малых количествах. 





МАРИНОВАННЫЙ ИМБИРЬ, 


Ex 


1 Яйца выпустите в большую миску 

и перемешайте с помощью пары 
палочек, делая ими «режущие» движе- 
HUA. 
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ИНОГДА НАЗЫВАЕМЫЙ ГАРИ. 


2 Соедините сахар с соевым соусом 
и саке или вином и быстро перемешай- 
те с яйцами. Половину смеси отлейте 


в другую чашку. 


3 Вылейте на смазанную маслом ско- 
вороду четверть смеси из одной чашки, 


равномерно распределяя смесь по 
дну. Когда края омлета «схватятся», HO 
середина будет еще жидкой, сверните 
омлет по направлению к себе. 





4 Освободившуюся часть сковороды 
смажьте маслом. Вылейте на сковороду 
оставшуюся смесь. Скатанный омлет при- 
поднимите, чтобы смесь могла затечь под 
него. Когда края «схватятся», скатайте 
его в противоположном направлении, 
наклонив сковороду от себя. 


5 Передвиньте омлет поближе к себе, 
смажьте сковороду и вылейте на нее 
половину оставшейся в чашке яичной 
смеси так, чтобы она подтекла под ска- 
танный омлет. Когда смесь «схватится», 
переверните рулет. Повторите опера- 
цию с яичной смесью, оставшейся 

в чашке. Переверните омлетный рулет 
швом вниз и жарьте 10 секунд. 


6 Переложите рулет на циновку, туго 
скатайте и слегка придавите, прида- 
вая прямоугольную форму. Остудите. 
Так же приготовьте рулет из остатков 
яичной смеси. Остывшие рулеты на- 
режьте ломтиками, выложите на блюдо, 
добавьте васаби, оформите марино- 
ванным имбирем. Отдельно подайте 
соевый соус. 
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4 порции 


300 г сушеной китайской тонкой 
яичной лапши 

или 500 г свежей лапши якисоба 

200 г нежирной мякоти свинины, 
нарезанной тонкими ломтиками 

22,5 мл / 4V2 ч. ложки подсолнечного 
масла 

10 г свежего тертого имбиря 

1 раздавленный зубчик чеснока 

200 г крупно рубленной белокочанной 
капусты 

115 г бобовых ростков 

по 1 зеленому и красному сладкому 
перцу, очищенному от семян 
и нарезанному полосками 

соль, молотый черный перец 

20 г/ 4ч. ложки водорослей ао-нори 
для оформления (по желанию) 


Для приправы 

60 мл / 4 ст. ложки вустерширского 
соуса 

15 мл / 1 ст. ложка японского соевого 
соуса 

15 мл / 1 ст. ложка устричного соуса 

15 г/ 1 ст. ложка сахара 

2,5 r / У2 ч. ложки соли 

молотый белый перец 


1 Сварите лапшу в соответствии 
с инструкцией на упаковке. Дайте воде 
стечь и отставьте лапшу в сторону. 





3—4 см, посолите и поперчите. 


МОЖЕТ БЫТЬ СКОЛЬКО УГОДНО 


2 Свинину нарежьте полосками длиной 


ЛАПША ПЯТИ АРОМАТОВ 


По-японски ЭТО ЖАРЕНОЕ БЛЮДО ИЗ ЛАПШИ НАЗЫВАЕТСЯ ГОМОКУ ЯКИСОБА, ЧТО 
ОЗНАЧАЕТ «ПЯТЬ РАЗЛИЧНЫХ КОМПОНЕНТОВ». ОДНАКО В ВАШЕМ БЛЮДЕ ИНГРЕДИЕНТОВ 
лишь БЫ оно получилось вкусным. 





3 В большом воке или сковороде на- 
грейте 7,5 mn / 1/2 ч. ложки масла 

и обжарьте на нем свинину. Как только 
мясо будет готово, сразу же выньте его 
из вока. 


4 Протрите вок кухонной бумагой, 
нагрейте в нем оставшееся масло 

и, помешивая, обжаривайте 1 минуту 
капусту, имбирь и чеснок. 
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5 Добавьте бобовые ростки 
и жарьте их, помешивая, до мягкости. 
Добавьте сладкий перец и жарьте 


еще 1 минуту. 


6 Положите в вок свинину и лапшу. 
Смешайте компоненты приправы, влей- 
те в вок и жарьте, помешивая, 

2—3 минуты. Сразу подавайте, офор- 
мив водорослями ао-нори. 
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РИС С КУРИЦЕЙ И ЯЙЦАМИ 


ЭТО КЛАССИЧЕСКОЕ БЛЮДО ЯПОНСКОЙ КУХНИ ПОДАЮТ К СТОЛУ КРУГЛЫЙ ГОД. Японцы 
НАЗЫВАЮТ ЕГО ОЙАКО-ДОН, ПОТОМУ ЧТО В НЕМ КУРИНОЕ МЯСО СОЧЕТАЕТСЯ С ЯЙЦАМИ: 


«ДОН» ПО-ЯПОНСКИ — ЧАШКА, 


4 порции 


300 г куриных грудок без кожи 
и костей 

1 крупная головка репчатого лука, 
нарезанная тонкими ломтиками 

200 мл свежеприготовленного или 
разведенного растворимого даси 
(бульон из бонито и комбу) 

22,5 г / 4V2 y. ложки сахара 

60 мл / 4 ст. ложки японского соевого 
соуса 

30 мл / 2 ст. ложки мирина (сладкое 
рисовое вино) 

4 взбитых яйца 

60 г / 4 ст. ложки замороженного 
зеленого горошка 

отварной рис для гарнира 


«ОЙА» — РОДИТЕЛЬ, А «КО» 








1 Острым ножом нарежьте куриные 
грудки ломтиками по диагонали, 

а затем порежьте ломтики на кусочки 
ДЛИНОЙ З cm. 


— РЕБЕНОК. 





2 Положите в кастрюлю лук, влейте 
мирин (сладкое рисовое вино), даси и 
соевый соус. Доведите смесь до кипе- 
ния. Положите в кастрюлю курицу 

и варите на среднем огне до готов- 
ности — то есть примерно 5 минут, 
тщательно снимая пену. 


3 Четвертую часть от общего количест- 
ва курицы и бульона отлейте 
на сковороду и нагревайте до кипения. 





4 Вылейте на сковороду четвертую 
часть взбитых яиц и сверху посыпьте 
15 r / 1 ст. ложкой зеленого горошка. 


5 Нагревайте под крышкой, пока яйцо 
не «схватится». Переложите омлет 

на тарелку. Так же приготовьте омлеты 
из оставшихся продуктов. Подавайте, 

гарнируя отварным рисом. 


Примечание повара 

Для этого блюда лучше всего брать 
японский или ароматный тайский рис, 
из расчета 50—75 г сухого риса 

на порцию. 


DD ee nn Di Ы a 


2 
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РИСОВЫЕ ТРЕУГОЛЬНИЧКИ 


Для ПИКНИКОВ, КОТОРЫЕ ЯПОНЦЫ ОЧЕНЬ ЛЮБЯТ УСТРАИВАТЬ, ИДЕАЛЬНО ПОДХОДЯТ 
БЛЮДА ИЗ ФОРМОВАННОГО РИСА — ОНИГИРИ. Bb МОЖЕТЕ ДОБАВИТЬ В PUC BCE, 
ЧТО ХОТИТЕ, И ИЗОБРЕСТИ СВОЙ СОБСТВЕННЫЙ РЕЦЕПТ. 


4 порции 


1 лососевый стейк 

15 г/ 1 ст. ложка соли 

450 г свежесваренного риса для суши 

4 умебоси (маринованные сливы) 

1 листа водоросли якинори, 
разрезанная на 4 одинаковых 
полоски 

белое и темное кунжутное семя 
для посыпки 


1 Лососевый стейк обжаривайте 

на гриле по 4—5 минут с каждой сто- 
роны: рыба должна легко разделяться 
на хлопья, если тронуть ее острым но- 
жом. Дайте рыбе остыть, затем разде- 
лите ее на хлопья, очистив от кожи 

и костей. 


2 Немного риса положите в небольшую 
пиалу. В середине риса сделайте углуб- 
ление, положите в него маринованную 
сливу и закройте ее сверху рисом. 


3 Смочите ладони холодной водой 
и натрите солью. 


4 Рис со сливой выложите на ладонь 
и обеими руками придайте ему фор- 
му треугольника. Нужно, чтобы рис 
держал форму, но рисинки при этом 
должны оставаться целыми. Тем же 
способом сделайте еще три треуголь- 
ничка. 


5 Разделенную на хлопья лососину 
смешайте с оставшимся рисом и сде- 
лайте из смеси треугольнички описан- 
ным выше способом. 
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6 Каждый треугольничек с умебоси 
оберните полоской яки-нори, а треу- 
гольнички с рыбой посыпьте кунжутом. 


Примечание повара 

Для приготовления этого блюда сле- 
дует использовать только теплый рис. 
Когда треугольнички остынут, заверни- 
те каждый в фольгу или пленку. 
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Суп с мисо 
Этот суп — ОДНО ИЗ САМЫХ ОБЫЧНЫХ ЯПОНСКИХ БЛЮД. БЕЗ НЕГО, КАК ПРАВИЛО, 


НЕ ОБХОДИТСЯ НИ ОДНА ТРАПЕЗА, 


4 порции 


1 упаковки тофу (около 150 г) 

1 л свежеприготовленного или 
разведенного растворимого даси 
(бульон из комбу и бонито) 

10 г сушеных водорослей вакаме 

60 мл / 4 ст. ложки белой или красной 
пасты мисо 

перо 2 головок зеленого лука, 
нарезанное полосками, 
для оформления 


Примечание повара 

Как только бульон закипит, убавьте 
огонь, так как этот суп теряет свой аро- 
мат, если его кипятить слишком долго. 





1 Тофу нарежьте кубиками величиной 
1 см. Даси доведите до кипения, затем 
уменьшите огонь, добавьте вакаме 

и варите при слабом кипении 1—2 
минуты. 


ВКЛЮЧАЮЩАЯ В СЕБЯ БЛЮДА ИЗ РИСА. 


2 Отлейте немного бульона в чашку 

и растворите в нем пасту мисо, после 
чего вылейте полученную смесь обрат- 
но в кастрюлю. 


3 Положите в кастрюлю соевый творог 
и прогревайте 1 минуту. Разлейте суп 
в подогретые тарелки и сразу же по- 
давайте к столу, оформив нарезанным 
полосками зеленым луком. 


Вариант 

Вакаме — молодые, темно-окрашен- 
ные водоросли, которые продаются 

в супермаркетах в сушеном виде. 
Вместо них можно использовать водо- 
росли нори. 


По-японски это БЛЮДО НАЗЫВАЕТСЯ ДЗЕНДЗАЙ. ПУСТЬ СЛОВО «СУП» НЕ ВВОДИТ ВАС 
В ЗАБЛУЖДЕНИЕ: НА САМОМ ДЕЛЕ ЭТО КЛАССИЧЕСКИЙ И ПОПУЛЯРНЫЙ ЯПОНСКИЙ ДЕСЕРТ. 
ПОДАЮТ ЕГО С РИСОВЫМИ ПИРОЖНЫМИ — MOTH. ПРЕКРАСНОЕ ДОПОЛНЕНИЕ К ЭТОМУ 
БЛЮДУ — ЯПОНСКИЙ ЗЕЛЕНЫЙ ЧАЙ. 


4 порции 


165 г фасоли адзуки 

225 г сахара 

щепотка соли 

4 готовых рисовых пирожных — моти 


1 Фасоль положите в дуршлаг и про- 
мойте под струей холодной воды, после 
чего дайте воде стечь и переложите 
фасоль в большую кастрюлю. Влейте 
1л воды и доведите ее до кипения. 
Слейте воду и положите фасоль 
обратно в кастрюлю, предварительно 
ополоснув ее. 


2 Повторите вышеописанную опера- 
цию, налив в кастрюлю 1,2 л воды. 
Затем залейте фасоль еще 1,2 л воды 
и доведите ее до кипения. Уменьшите 
огонь и варите фасоль при слабом 
кипении в течение получаса или до 
МЯГКОСТИ. 


З Во время варки с супа необходимо 
регулярно и тщательно снимать пену: 
в противном случае готовый суп будет 
неприятно горчить. 


4 Когда фасоль разварится настолько, 
что ее можно будет размять пальцами, 
всыпьте в кастрюлю половину указан- 
ного количества сахара и варите при 
слабом кипении еще 20 минут. 





5 Всыпьте в кастрюлю соль и остав- 
шийся сахар и перемешивайте суп, 
пока сахар полностью не растворится. 


6 Обжаривайте на гриле моти 

с обеих сторон, пока они не станут мяг- 
кими, но не давайте им зарумяниться. 
Положите моти в суп, доведите его до 
кипения и сразу же подавайте 

к столу, разлив в подогретые пиалы. 
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ПРОСТЫЕ РУЛЕТЫ-СУШИ 

ПРЕВОСХОДНЫЙ СПОСОБ ОВЛАДЕТЬ ИСКУССТВОМ СКАТЫВАНИЯ СУШИ — ПРИГОТОВИТЬ 

ЭТИ ПРОСТЫЕ РУЛЕТИКИ, ПО-ЯПОНСКИ — ХОСОМАКИ. ПОДАЮТ ИХ ТОЛЬКО холодными. 


Для СКАТЫВАНИЯ РУЛЕТИКОВ ВАМ ПОНАДОБИТСЯ БАМБУКОВАЯ ЦИНОВКА (МАКИСУ). 


На 12 «колбасок» или 72 рулетика 





400 г риса для суши (рис нужно 
замочить на 20 минут в воде так, 
чтобы вода покрывала его) 

55 мл / 312 ст. ложки рисового 
уксуса 

15 r / 1 ст. ложка сахара 

2,5 г / V2 ч. ложки соли 

6 листов водоросли яки-нори 

200 г филе тунца 

200 г филе лосося 

паста васаби 

1 огурца, разрезанная вдоль 
на 4 части и очищенная от семян 

маринованный имбирь для 
оформления (по желанию) 

японский соевый соус для подачи 


1 Откиньте рис на сито, положите 

в кастрюлю и залейте 525 мл воды. 
Доведите воду до кипения, убавьте 
огонь и варите рис 20 минут или 

до тех пор, пока рис не вберет всю 
воду. Нагрейте уксус с сахаром и со- 
лью, остудите. Влейте уксус в горячий 
рис, снимите кастрюлю с огня и дайте 
ей постоять (с закрытой крышкой) 

20 минут. 


2 Листы яки-нори разрежьте вдоль 
пополам. Филе тунца разрежьте вдоль 
на 4 части — они должны быть такой 
же длины, как полоски водорослей, 

и толщиной 1 см. Так же поступите 

и с филе лосося. 





З На бамбуковую циновку (макису) 
положите полоску яки-нори, блестящей 
стороной вниз. Из риса разложите 

на полоске водорослей, не доходя 

до верхнего и нижнего края 1 см. 





4 Положите на середину риса немного 
пасты васаби в виде горизонтальной 
линии, а сверху — один-два кусочка 
тунца. 














5 Совместив ближайший к вам край 
яки-нори с краем циновки, скатайте 
из водоросли и риса «колбаску» 

с начинкой из тунца в середине. 
Следите, чтобы циновка не закаталась 
в рис! Плотно скатайте рис — рисинки 


должны слипнуться. 


6 Осторожно выньте готовую «колбас- 
ку» из циновки. Так же сделайте еще 
11 «колбасок» — по 4 с каждым видом 
начинки. В суши с огурцом васаби не 
добавлять. Разрежьте каждую «колбас- 
ку» на 6 частей. Готовые рулетики уло- 
жите на блюдо, оформите по желанию 
маринованным имбирем и подайте 

к столу с соевым соусом. 
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ТЕМПУРА АССОРТИ 


ТЕМПУРА — ОДНО ИЗ САМЫХ ЗНАМЕНИТЫХ И ВКУСНЫХ ЯПОНСКИХ БЛЮД. По ТРАДИЦИИ, 
ИСПОЛЬЗУЮТ РЫБУ, ЧЕМ МЯСО; ОВОЩИ МОЖНО БРАТЬ 
ЛЮБЫЕ, ПО ВАШЕМУ ЖЕЛАНИЮ. ХОРОШАЯ ТЕМПУРА — ЭТО TEMIIYPA, ПОДАННАЯ ГОРЯЧЕЙ. 


ДЛЯ ЕГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЧАЩЕ 


4—6 порций 


1 небольшой клубень сладкого 
картофеля 

8 крупных тигровых креветок 

1 небольшой очищенный кальмар 

растительное масло для фритюра 

мука для панировки 

1 небольшая морковь, нарезанная 
соломкой 

4 гриба сиитаке (ножки удалить) 

50 гочищенных французских бобов 

1 красный сладкий перец, нарезанный 
полосками 


Для соуса 
200 мл воды 
45 мл / 3 ст. ложки мирина (сладкое 
рисовое вино) 
10 гхлопьев бонито 
45 мл / 3 ст. ложки японского соевого 
соуса 


Для кляра 
1 яйцо 
90 мл / 6 ст. ложек ледяной воды 
75 г пшеничной муки 
2,5 г / Va ч. ложки пекарского порошка 
2 кубика льда 


y 


РЛ 
> 





Й 
y 


1 Смешайте все компоненты соуса, 
вскипятите, остудите и процедите. 
Разлейте по 4—6 чашкам. Сладкий кар- 
тофель, не очищая, нарежьте тонкими 
ломтиками и залейте холодной водой. 


Примечание повара 

Морковь и бобы опустите в кляр, 
затем во фритюр, связав в пучки. 
Шляпки грибов смотрятся лучше, если 
обмакнуть их в кляр только нижней 
стороной. На верхней стороне можно 
сделать крестообразные надрезы. 


2 Креветок очистите, оставив нетрону- 
тыми хвосты. Положив каждую кревет- 
Ку на бок, сделайте три-четыре косых 
надреза по направлению от брюшка 

к спинке, длиной примерно две трети 
от толщины креветки, HO креветка при 
этом не должна распадаться на куски. 
После этого креветку нужно сплющить, 
нажав на нее пальцами. Тушку кальма- 
ра нарежьте полосками шириной 3 см. 


3 Яйцо выпустите в большую миску и 
перемешайте, не взбивая. Добавьте в 
яйцо воду и в два-три приема введите 
смешанную с разрыхлителем муку. 
Положите кубики льда. 


7 
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4 Запанируйте креветок в муке. После 
этого каждую креветку, держа за хвост, 
обмакните в кляр, а затем опустите во 
фритюр и жарьте до золотистого цвета. 
Таким же образом обжарьте кальмара. 
Готовым креветкам и кусочкам кальма- 
ра не давайте остыть. 


5 Сладкий картофель выньте из воды 

и промокните насухо салфеткой. 
Обмакните овощи в кляр и обжарьте во 
фритюре (см. Примечание повара). Вы- 
нутые из фритюра овощи хорошо обсу- 
шите. Не давайте им остыть. Как только 
вся темпура будет готова, подайте ее к 
столу с соусом для макания. 
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ЗЕЛЕНО- ЖЕЛТЫЕ СЛОЕНЫЕ ПИРОЖНЫЕ 


ЭТОТ КРАСОЧНЫЙ ДВУХЦВЕТНЫЙ ДЕСЕРТ ФОРМУЮТ ИЗ ДВУХ СМЕСЕЙ КОНТРАСТНЫХ ЦВЕТОВ, 
ПОМЕЩЕННЫХ В МАЛЕНЬКИЙ МЕШОЧЕК. ОТСЮДА И ЯПОНСКОЕ НАЗВАНИЕ БЛЮДА — 


ТАКИН-СИБОРИ: «ТАКИН» ОЗНАЧАЕТ МЕШОЧЕК, 


А «СИБОРИ» — САМ ПРОЦЕСС ФОРМОВКИ. 


На 6 штук 


Для желтковой смеси (кими-ан) 
6 небольших сваренных вкрутую яиц 
50 гсахара 


Для гороховой смеси (эндо-ан) 
200 гзамороженного зеленого горошка 
40 г сахара 





1 Приготовьте желтковую смесь. 

Для этого из вареных яиц выньте желт- 
ки и протрите их через сито. Добавьте 
сахар и перемешайте. 





2 Чтобы приготовить гороховую смесь, 
горошек сначала отварите до мяг- 
кости в слегка подсоленной кипящей 
воде — это займет 3—4 минуты. Затем 
выньте горошек из воды и растолките 
его в ступке. Полученную пасту пере- 
ложите в кастрюлю, добавьте сахар и 
варите на слабом огне до загустения. 
Постоянно помешивайте, чтобы смесь 
не пригорела. 


В КОТОРОМ ФОРМУЮТ ПИРОЖНЫЕ, 








3 Выложите гороховую пасту тонким 
слоем на большое плоское блюдо, 


чтобы она как можно быстрее остыла. 


Каждую смесь разделите на 6 частей. 


Примечание повара 

Для измельчения гороха используйте 
кухонный процессор. Включать его 
следует на несколько секунд, чтобы 
паста не получилась однородной. 


4 Намочите и хорошо отожмите 
салфетку из тонкой ткани. Положите 
на салфетку часть гороховой смеси, 

а сверху — часть желтковой. Концы 
салфетки поднимите и туго скрутите. 
Получившееся пирожное выньте из 
салфетки и положите на тарелку. Тем 
же способом приготовьте остальные 
пирожные. К столу этот десерт подают 
холодным. 
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Сукияки 


Для ЭТОГО БЛЮДА ВАМ ПОНАДОБИТСЯ СПЕЦИАЛЬНАЯ ЧУГУННАЯ КАСТРЮЛЯ — СУКИЯКИ- 
HABE, А ТАКЖЕ ГОРЕЛКА ИЛИ ДРУГОЙ ПРИБОР ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ ПРЯМО HA 
СТОЛЕ. КАЖДЫЙ ГОСТЬ САМ ВАРИТ СЕБЕ ЛАКОМЫЕ КУСОЧКИ, ПРЕЖДЕ ЧЕМ ИХ СЪЕСТЬ. 


4 Поставьте переносную горелку на 
стол, подстелив под нее подходящую 
толстую циновку, чтобы предотвратить 
опасность пожара и предохранить по- 
верхность стола. На горелку поставьте 
кастрюлю, растопите в ней кулинарный 
жир, положите в нее три-четыре лом- 
тика мяса и немного лука-порея или 
зеленого лука, а затем влейте бульон. 
Постепенно добавляйте остальные 
компоненты сукияки, кроме яиц. 


4 порции 


1 кг мякоти говядины, нарезанной 
тонкими ломтиками 

кулинарный жир 

4 стебля порея или зеленого лука, 
нарезанные по диагонали кусочками 
длиной 1 см 

1 пучок грибов еноки (по желанию) 
(удалить коричневые корешки) 

8 грибов сиитаке (ножки удалить) 

300 глапши сиратаки (ее нужно варить 
2 минуты в кипятке, откинуть на сито 
и разрезать пополам) 2 Чтобы приготовить приправу, на- 

2 куска жареного соевого творога (яки грейте в небольшой кастрюле даси с 
тофу) размером 10х7 см, нарезанных соевым соусом и саке или вином. Как 
кубиками величиной 3 см 

И С ница только смесь закипит, снимите каст- 

рюльку с огня и отставьте в сторону. 





5 Каждое яйцо выпустите в отдельную 
формочку и слегка взбейте палочками: 
в эти формочки каждый из гостей будет 
макать выбранные кусочки овощей, 


дав тофу и мяса прежде, чем съесть. 
ля бульона сукияки 


100 мл мирина (сладкое рисовое вино) 3 На большом блюде разложите веером 


45 г / 3 ст. ложки сахара ломтики говядины. На это же блюдо 6 Когда бульон загустеет, постепенно, 
105 мл / 7 ст. ложек японского соевого положите кулинарный жир. На боль- помешивая, влейте приправу и держите 
соуса ших тарелках разложите все компонен- кастрюлю на огне, пока все ингредиен- 
ты сукияки, кроме яиц. ты сукияки не будут съедены. 
Для приправы 
200 мл даси (бульон из комбу u | 
и бонито) = 


100 мл саке или сухого белого вина 
15 мл / 1 ст. ложка японского соевого 


соуса 





1 Приготовьте бульон сукияки. Для это- 
го налейте в кастрюлю мирин (сладкое 
рисовое вино) и доведите его до ки- 
пения. Добавьте сахар и соевый соус, 
снова вскипятите, затем снимите с огня 
и отставьте в сторону. 
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ЧАП ЧА 


Это - типично КОРЕЙСКОЕ БЛ 


ЮДО ИЗ ОВОЩЕЙ И ЛАПШИ, 


ЖЕЛТЫМИ И БЕЛЫМИ ФИГУРКАМИ ИЗ ЯИЦ. 


4 порции 


225 г мякоти говядины 

115 г стеклянной лапши (лапшу нужно 
замочить на 20 минут в горячей воде 
так, чтобы вода покрывала ее) 

4 сушеных китайских гриба (замочить 
на полчаса в теплой воде) 

арахисовое масло для жаренья 

2 яйца (белки отделить от желтков) 

1 морковь, нарезанная соломкой 

1 головка репчатого лука, нарезанная 
ломтиками 

2 маленьких кабачка или Ya огурца, 
нарезанные брусочками 


Y2 красного сладкого перца, очищенная 


от семян и нарезанная полосками 
4 мелких гриба, нарезанных ломтиками 
75 г бобовых ростков (промыть 
и откинуть на сито) 
15 мл / 1 ст. ложка светлого соевого 
соуса 
соль, молотый черный перец 
нарезанный зеленый лук и семена 
кунжута для оформления 


Кимчи 


Ни один УВАЖАЮЩИЙ СЕБЯ КОР 
С СОБОЙ ЛЮБИМОЙ Кимчи. В СТ 
В БОЛЬШИХ КАМЕННЫХ ГОРШКАХ, 


6—8 порций 


675 гнашинкованной пекинской 
капусты 

1 крупный или 2 средних клубня ямса, 
общей массой около 675 г 

или 2 жесткие груши, очищенные 
и нарезанные тонкими ломтиками 

60 r / 4 ст. ложки соли 

200 мл воды 

мелко рубленное перо 4 головок 
зеленого лука 

4 раздавленных зубчика чеснока 

кусочек свежего корня имбиря 
ДЛИНОЙ 2,5 см, очищенный и мелко 
нарезанный 

10—15 r / 2—3 y. ложки порошка чили 


1 Мясо заморозьте, а затем нарежьте, 
сначала тонкими ломтиками, а потом 
полосками длиной 5 см. 


2 Компоненты маринада смешайте 
(см. Примечание повара). Положите 

в маринад нарезанное мясо. Лапшу 
варите 5 минут, откиньте на сито и на- 
режьте короткими кусочками. У грибов 
удалите ножки, а шляпки нарежьте 
ломтиками. 


3 В небольшой сковороде разогрейте 
масло и вылейте в него взбитые желт- 
КИ, а когда они «схватятся», переложи- 
те на тарелку. Затем так же поступите 
с яичными белками. Обе яичницы — 
желтковую и белковую — нарежьте 
ромбиками. 


Примечание повара 

Для маринада смешайте 1 ст. ложку 
сахара, 2 ст. ложки светлого соевого 
соуса, 3 ст. ложки кунжутного мас- 
ла, мелко рубленное перо 4 головок 
зеленого лука, 1 раздавленный зубчик 
чеснока и 2 ч. ложки толченых обжа- 
ренных семян кунжута. 





1 Пекинскую капусту и ямс или груши 
положите в миску и посолите, переме- 
шайте и уплотните. 


ЕЕЦ НЕ ОТПРАВИТСЯ В ДАЛЬНЮЮ ДОРОГУ, НЕ 
АРИНУ Ty МАРИНОВАННУЮ КАПУСТУ 
КОТОРЫЕ НА ЗИМУ ЗАРЫВАЛИ В ЗЕМЛЮ. 





Корея | 





КРАСИВО ОФОРМЛЕННОЕ 





4 Говядину обсушите. В воке или 
большой сковороде разогрейте масло 
и жарьте на нем мясо, пока оно не 
потеряет красный цвет. Добавьте мор- 
KOBb и лук, затем жарьте еще 2 минуты, 
после чего положите остальные овощи 
и жарьте все вместе, помешивая, пока 
овощи не будут готовы. 


5 Добавьте лапшу, приправьте соевым | 
соусом, посолите, поперчите. Жарьте 

еще 1 минуту. Переложите на блюдо, 
оформите яичными ромбиками, зеле- 

ным луком и посыпьте кунжутом. 


ВЗЯВ 
ДЕРЖАЛИ 


2 Залейте овощи водой, накройте мис- 
ку крышкой и оставьте на ночь 

в прохладном месте. На следующий 
день слейте рассол. Соленые овощи 
смешайте с луком, чесноком, имбирем 
и порошком чили. Смесь сложите 

в стеклянную банку и залейте рассо- 
лом. 


3 Накройте банку полиэтиленовой 
пленкой и поставьте на солнечный 
подоконник или в открытый кухонный 
шкаф на 2—3 дня. Затем уберите в хо- 
лодильник, где капуста может хранить- 
ся несколько недель. 








248 Япония и Корея Корея 


МАРИНОВАННЫЕ БИФШТЕКСЫ 


БУЛГОГИ — ЧРЕЗВЫЧАЙНО ПОПУЛЯРНОЕ БЛЮДО ДЛЯ ВЕЧЕРИНОК НА ОТКРЫТОМ ВОЗДУХЕ. 
По ТРАДИЦИИ, ЭТИ БИФШТЕКСЫ ПОЛАГАЕТСЯ ГОТОВИТЬ НА ТАК НАЗЫВАЕМОЙ ЖАРОВНЕ 
Чингисхдана, ПОХОЖЕЙ HA ТУЛЬЮ ШЛЯПЫ, НО ВМЕСТО НЕЕ ПОЧТИ С TEM ЖЕ УСПЕХОМ 
МОЖНО ИСПОЛЬЗОВАТЬ ВОК ИЛИ ТЯЖЕЛУЮ СКОВОРОДУ С РЕБРИСТЫМ ДНОМ. 





3—4 порции 1 Мясо охладите в морозильнике, а за- 3 Ломтики мяса перемешайте с мари- 
тем нарежьте очень тонкими ровными надом. Накройте блюдо и поставьте его 
450 г мякоти говядины 
ломтиками и разложите их на мелком в холодильник минимум на 3 часа, а 
кунжутное масло для жаренья 
стеклянном блюде. лучше на ночь. 


Для маринада 

150 мл темного соевого соуса 

30 мл / 2 ст. ложки кунжутного масла 

30 мл / 2 ст. ложки саке или белого 
сухого вина 

1 зубчик чеснока, нарезанный тонкими 
брусочками 

15 г/ 1 ст. ложка сахара 

30 г/ 2 ст. ложки обжаренных 
и истолченных семян кунжута 

перо 4 головок зеленого лука, 
нарезанное длинными кусочками 

соль, молотый черный перец 





2 Для маринада смешайте соевый соус 4 Бифштексы обсушите и обжаривайте 
с маслом, Cake, чесноком, сахаром и на сильном огне несколько секунд, 
кунжутом, а затем добавьте зеленый перевернув один раз. Готовые биф- 


лук. Посолите и поперчите по вкусу. штексы сразу подавайте. 


>. 
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ЛЕПЕШКИ СО СВИНИНОЙ И ЗЕЛЕНЫМ JIYKOM 


БИНДАЕДУК ИНОГДА НАЗЫВАЮТ КОРЕЙСКОЙ ПИЦЦЕЙ, ХОТЯ НА САМОМ ДЕЛЕ ОНИ 

ПРЕДСТАВЛЯЮТ СОБОЙ БОБОВЫЕ ЛЕПЕШКИ. ЭТИ ЛЕПЕШКИ МОЖНО ДЕЛАТЬ С МОРКОВЬЮ, 
ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ И МАРИНОВАННОЙ КАПУСТОЙ — КИМЧИ, НО НАИБОЛЕЕ ТРАДИЦИОННАЯ 
НАЧИНКА ДЛЯ НИХ — СВИНИНА И ЗЕЛЕНЫЙ лук. 


4—6 порций 


225 г гороха маш, очищенного от 
кожицы и крупно дробленного 

50 г клейкого риса 

15 мл / 1 ст. ложка светлого соевого 
соуса 

15 г/ 1 ст. ложка обжаренных 
и растолченных семян кунжута 

2,5 г / У2 ч. ложки соды 

115 г бобовых ростков, 
бланшированных и обсушенных 

1 раздавленный зубчик чеснока 

рубленое перо 4 головок зеленого лука 

115 г отварной нежирной свинины, 
нарезанной полосками 

30 мл / 2 ст. ложки кунжутного масла, 
кроме того — масло, чтобы поливать 
лепешки во время жаренья 

соль, молотый черный перец 

шнитт-лук для украшения 

светлый соевый соус для подачи 








1 Горох маш переберите и положите в 
чашку. Добавьте клейкий рис и залейте 
водой так, чтобы вода покрывала 
смесь. Оставьте как минимум на 8 ча- 
сов. После этого выложите горох маш 

и рис в сито, промойте его под струей 
холодной воды и дайте воде стечь. 
Положите смесь в кухонный процессор 
и измельчите. Масса по консистенции 
должна напоминать густые сливки. 


2 Добавьте соевый соус, семена кун- 
жута, соду и перемешайте, ненадолго 
включив процессор. Готовое тесто 
перелейте в миску и положите в него 
бобовые ростки, чеснок, зеленый лук 
и свинину. Посолите, поперчите. 





3 Выложите на разогретую с маслом 
сковороду половину теста и тыльной 
стороной ложки распределите его по 
дну сковороды так, чтобы получилась 
толстая лепешка. 





4 Слегка сбрызните тесто кунжутным 
маслом, накройте сковороду крышкой 
и жарьте лепешку на среднем огне, 
пока она снизу не прожарится. Затем 
снимите сковороду с огня, накройте 
тарелкой и осторожно переверните, 
чтобы лепешка оказалась на тарелке. 
Снова переложите ее на сковороду, не- 
прожаренной стороной вниз, и жарьте 
еще 3—4 минуты. Так же приготовьте 
вторую лепешку. Готовые лепешки по- 
ложите на тарелки, оформите перьями 
шнитт-лука. Разрежьте лепешки 

на треугольные кусочки, как торты, 

и подавайте к столу с соевым соусом. 








СЛОВАРЬ 


Бадьян — плод вечнозеленого 
дерева звездообразной формы. 
Вкусом и запахом напоминает 
лакрицу, используется как 
пряность. 

Батат — сладкий картофель 

с красной кожурой и желтова- 
той мякотью. 

Бобовая паста чили (бобовый 
соус чили, острый бобовый 
соус, сычуаньский соус) — пас- 
та, обладающая приятным 
бобовым запахом и насыщен- 
ным вкусом. 

Бобовые ростки — побеги 
бобов. В азиатской кухне чаще 
всего используются ростки 
маленьких «зеленых» бобов 
(горох маш) и более крупных 
«желтых» бобов (соевые). 

В консервированном виде — 
мягкие и почти безвкусные. 
Бобовый соус. Черный 
бобовый соус представляет 
собой смесь протертых соле- 
ных черных бобов с соевым 
соусом, сахаром и пряностями. 
Имеет сильный аромат и резкий 
землистый вкус, поэтому перед 
тем, как положить в блюдо, соус 
разогревают с добавлением 
пряностей с ярко выраженным 
запахом и вкусом (зеленый лук, 
чили, чеснок, имбирь). 

Желтый (коричневый, земля- 
ной) бобовый соус — универ- 
сальная приправа для жареных 
и тушеных блюд из мяса, птицы, 
рыбы и овощей. 

Бок-чой (пак-чой, китай- 

ская белая капуста, «конское 
ухо») — вид капусты с темно- 
зелеными листьями и бледными 
черешками, по вкусу напомина- 
ет шпинат и пекинскую капусту. 
Васаби (горчичный хрен) — 
острая японская приправа, 
ярко-зеленый порошок, кото- 








рый разводят водой 

или соевым соусом и подают 

к суши. 

Водяные орехи — луковицы 
азиатского водяного растения, 
похожие на сладкие каштаны. 
Обладают белоснежной хрустя- 
щей сочной мякотью. 

Даси — бульон из комбу и 
сушеных хлопьев бонито, слу- 
жит основой для большинства 
японских супов. 

Древесные ушки (древесные 
грибы) поступают в продажу в 
сушеном виде, внешне похожи 
на кусочки обуглившейся бума- 
ги, почти не имеют вкуса. 
Змеиные (зеленые, спаржевые, 
тайские) бобы внешне похожи 
на зеленую фасоль, но их 
стручки намного длиннее. 
Каффир-лайм (кафрский 
лайм) — растение семейства 
цитрусовых. Плод с темно-зе- 
леной бугристой кожурой. Не- 
съедобен, кожура и сок иногда 
используются в кулинарии, лис- 
тья с запахом лимона служат 
для ароматизации блюд. 
Китайская смесь из пяти пря- 
ностей — это красно-корич- 
невая пряная смесь, в состав 
которой в равных количествах 
входят сычуаньский перец, 
кассия или корица, бадьян, 
гвоздика и семена фенхеля. 
Подходит к блюдам из мяса и 
домашней птицы. При добавле- 
нии галганта, имбиря, кардамо- 
на и лакрицы используется для 
приготовления десертов. 
Китайские вяленые колбаски 
бывают розово-белые 

(из свинины со свиным салом) 
и более темные (из свинины 

с утиной печенью), длиной 

15 см, толщиной 2 см, связан- 
ные попарно. 

Кокосовое молоко и слив- 

ки — продукты, которые гото- 


вят из тертой мякоти кокоса. 
Комбу — бурые водоросли, 
продаются в сушеном виде, 
обладают сильным морским 
запахом. Используются для 
приготовления супов, соусов. 
Корень галганта внешне по- 
хож на корень имбиря. Индоне- 
зийский галгант крупный, 

с острым вкусом, ароматом 
напоминающий сосну. Южно- 
китайский галгант мельче, 

но более острый, его запах 
напоминает одновременно аро- 
мат имбиря и черного перца. 
Применяется свежим, сушеным 
и молотым. 

Корень имбиря. Свежий 
корень имбиря имеет запах, 
похожий на цитрусовый, и при- 
ятный острый вкус. Молодой 
имбирь используется в салатах, 
созревший становится волок- 
нистым, жгучим и добавляется 
в жареные и тушеные блюда. 
Сушеный имбирь отличается по 
вкусу от свежего и использует- 
ся при мариновании. 

Молотый имбирь вкусом не 
похож ни на сушеный, ни на 
свежий, входит в состав карри. 
Кориандр (китайская пет- 
рушка) — пряное растение с 
резким, своеобразным запахом. 
В кулинарии используются как 
семена, так и зелень (кинза). 
Красная паста карри — пря- 
ная паста, подается к мясу. 
Креветочная паста (бланчан) 
делается из ферментированных 
креветок. Перед использовани- 
ем обжаривается до образова- 
ния корочки. 

Креветочные крекеры делают 
из свежих креветок с мукой, 
солью, сахаром. В сыром виде 
серого цвета, при обжаривании 
во фритюре увеличиваются в 
4—5 раз и становятся белыми. 
Кумин (индийский тмин, зира, 
ажгон) — однолетнее травя- 
нистое растение со сладким, 
пряным ароматом и резким, 
горьковатым вкусом. В пищу 
используют семена и зелень. 
Лаосский порошок — это 
высушенный и размолотый 
галгант. 

Лемонграсс (лимонное сорго, 
лимонная трава) — много- 
летнее луковичное растение. 
Стебли длиной около 20 см 
похожи на очень плотный 





лук-порей. Аромат напоминает 
лимон с имбирной ноткой и без 
кислого оттенка. Более грубая 
верхняя часть стебля служит 
для ароматизации блюда, а 
затем удаляется. Нежную ниж- 
нюю часть стебля длиной 5 см 
режут ломтиками, обжаривают 
и используют в блюдах. 
Лук-шалот похож на мелкий 
репчатый лук, но вкус у него 
более мягкий и сладкий. Голо- 
вка шалота состоит из несколь- 
ких луковок. 

Мисо — густая паста, получен- 
ная из смеси вареных соевых 
бобов, риса, пшеницы или 
ячменя, соли и воды путем 
заквашивания. Входит в Азии 

в число основных продуктов 

и используется для придания 
пряного вкуса лапше, супам, 
жареным блюдам. 

Мули (дайкон) — разновид- 
ность редиса. Обладает острым 
пикантным запахом редьки и 
хрустящей мякотью, по вкусу 
напоминающей репу. Упот- 
ребляется как свежим, так и 
отварным. 

Нори — тонкие листы сушеных 
водорослей. Используются для 
приготовления суши, гарниров. 
Паста карри муссаман — тай- 
ская жгучая пряная паста. 
Пекинская капуста (китай- 
ские листья, китайская капуста, 
сельдерейная капуста) обла- 
дает способностью впитывать 
ароматы других продуктов, 

не теряя при этом своего соб- 
ственного. Черенки листьев 
даже после долгой тепловой 
обработки остаются сочными. 
Перец. Черный перец получают 
в результате сушки незрелых 
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зеленых ягод перечных лиан. 
Вкус у него острый и жгучий. 
Белый перец — это очищенные 
от шелухи зрелые красные или 
оранжевые ягоды перечных 
лиан, высушенные на солнце. 
Вкус у белого перца немного 
мягче, чем у черного. 

Зеленый перец — незрелые 
зеленые ягоды перечных лиан. 
Они менее ароматны, но доста- 
точно жгучие. 

Побеги (ростки) бамбука об- 
ладают изысканным ароматом. 
Широко используются как в 
свежем, так и в консервирован- 
ном виде. 

Маринованные побеги бамбу- 
ка — вьетнамский деликатес. 
Очень кислые, поэтому перед 
употреблением их вымачивают 
в воде. 

Порошок карри — смесь 
обжаренных толченых семян 
пряностей. 

Рисовая бумага — тонкие, как 
бумага, круглые «блинчики» из 
рисовой муки, воды и соли. Ис- 
пользуется для приготовления 
фаршированных блинчиков. 
Рисовый уксус. Красный, или 
черный, рисовый уксус облада- 
ет приятным запахом и мягким 
сладковатым вкусом. Его полу- 
чают в Китае при ферментации 
риса. Белый рисовый уксус — 
прозрачный, его получают при 
перегонке рисовых зерен. Он 
намного крепче красного, имеет 
уксусный запах и резкий едкий 
вкус. Коричневый уксус — 
крепкий уксус, который делают 
в Японии. Ценится наравне с 





бальзамическим, имеет кисло- 
сладкий нежный вкус. 
Рыбный соус (нам пла) широ- 
ко распространен во Вьетнаме 
и Таиланде. Во Вьетнаме этот 
соус делают из креветок, а в Та- 
иланде — из ферментирован- 
ной соленой рыбы. Все виды 
рыбного соуса очень соленые, 
обладают резким запахом и 
вкусом. Применяется для при- 
готовления острых блюд. 
Cam6an — общее название ос- 
трых пряных приправ, соусов и 
других дополнений к основной 
пище, приготовленных на осно- 
ве чили. Особой популярностью 
пользуется в Индонезии. 
Сиитаке — крупные мясистые 
древесные грибы с коричне- 
выми шляпками. У сушеных 
сиитаке аромат сильнее, чем 

у свежих. 

Сливовый соус — кисло-слад- 
кий соус, приготовленный из 
сливового сока с добавлением 
сахара, соли, уксуса, загустите- 
ля, иногда — имбиря, чили или 
чеснока. 

Соевый соус вырабатывают 

из ферментированных соевых 
бобов. 

Светлый соевый соус имеет 
светло-коричневый цвет, 
нежный вкус и приятный 
«бобовый» аромат. Подходит 
к морепродуктам, белому мясу, 
овощам, для заправки супов. 
Темный соевый соус, полу- 
чаемый путем дальнейшего 
дозревания с добавлением 
жженного сахара, обладает 
сильным ароматом. Подходит 


к красному мясу, тушеным 
блюдам, барбекю. 

Обычный соевый соус пред- 
ставляет собой смесь этих двух 
разновидностей. 

Соломенные грибы — мел- 
кие, серо-коричневые грибы, 
растущие на матах из рисовой 
соломы. 

Соус хой син (барбекю) 
готовится на основе ферменти- 
рованных бобов с добавлением 
сахара, уксуса, соли, чили, кун- 
жутного масла, чеснока. Имеет 
приятный запах, насыщенный 
сладковато-соленый вкус. 
Часто используется 

в качестве маринада. 
Стеклянная лапша (целлофа- 
новая, нитяная вермишель) — 
тонкая, эластичная лапша из 
гороха маш. 

Сушеные анчоусы обладают 
резким вкусом и запахом. 
Сычуаньский перец — пря- 
ность, ошибочно именуемая 
перцем, на самом деле пред- 
ставляет собой плоды колючего 
ясеня. Сычуаньский перец не 
такой жгучий, у него теплый 
аромат с цитрусовым оттенком, 
который полностью проявляет- 
ся при обжаривании. 
Тамаринд — плоды тамарин- 
дового дерева, «ИНДИЙСКОЙ 
финиковой пальмы». Широко 
используются как подкислитель. 
Тофу — соевый творог, име- 
ющий свежий запах с мягкой, 
приятной «бобовой» ноткой. 
Ферментированный тофу 
(китайский сыр) обладает 
специфическим вкусом и очень 
сильным ароматом. 
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Устричный соус — корич- 
невый густой соус, приготов- 
ленный на соевой основе с 
добавлением устричного сока, 
соли, карамели и загущенный 
кукурузной мукой. Обладает 
приятным ароматом и нежным 
вкусом, хорошо сочетается 

с тофу, курицей, говядиной, 
морепродуктами. 

Хлопья бонито — высушенные 
пластины рыбы, применяют- 
ся для приготовления суши, 
оформления блюд, растертыми 
в порошок используются как 
приправа. 

Чили — жгучие стручковые 
перцы, в зависимости от 
степени созревания имеют 
окраску от зеленой и желтой 
до красной, коричневой и даже 
черной. Для усиления аромата 
сушеный чили обжаривают на 
сухой сковороде. 

Яки-нори — обжаренные лис- 
ты нори, приправленные солью, 
кунжутным маслом, соевым 
соусом. 

Ямс — клубень с кремово- 
белой мякотью и умеренно 
сладким вкусом. Может слу- 
жить заменой картофеля или 
побегов бамбука. При чистке 
ямса следует срезать кожуру с 
верхним слоем мякоти, 

так как в нем содержатся 
токсины. 

Японская смесь из семи 
пряностей готовится из моло- 
того чили, семян мака, рапса, 
конопли, сычуаньского перца, 
черного и белого кунжутного 
семени и молотой сушеной 
мандариновой цедры. 








АЛФАВИТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ 


А 

абалоне 74 

агар-агар 51 

адзуки, бобы: 
сладкий суп 
из адзуки с рисовыми 
пирожными 240 

адобо из курицы и свинины 
226 

ананас: 
утиные грудки с ананасом 

и имбирем 150 
гадо-гадо из фруктов 
и свежих овощей 211 

самбал нанас 176 
кисло-сладкий салат 210 

анчоусы, сушеные 62 

арак 123 

арахис 56 

ароматные грибы 48 

Асахи, пиво 119 


Б 
баванг-горенг 212 
бадьян 89 
базилик 86 
обжареная курица с бази- 
ликом и чили 186 
баклажаны 35 
лакса лемак 160 
пряные баклажаны 
по-сычуаньски 142 
бамбуковые побеги 42 
маринованные 115 
красный карри из курицы 
с бамбуковыми побегами 
194 
бами-горенг 215 
банановые фриттеры 216 
баранина 70 
острокислый суп 128 
сате из молодой баранины 
204 
монгольский огненный 
горшок 132 
барбекю, соус 107 
басмати, рис 19 
белокорый палтус 72 
бесан 21 
биджон, лапша 25 
биндаедук 249 
бифштекс — см. говядина 
бобовая нитяная 
вермишель — см. стеклян- 
ная лапша 
бобовые ростки 42—43 
омлет фу-юнь по-кантон- 
ски 146 
филиппинские оладьи 
с креветками 224 


лапша пяти ароматов 237 
тамин леток 201 
вьетнамские рулеты 
из рисовой бумаги 220 
бок-чой 33 
бонито, хлопья 63 
бренди 123 
брокколи, китайская 34 
бубор пулот хитам 216 
булгоги 248 
булочки-витушки: 
энсаймадас 229 
бутоны лилии, сушеные 41 


В 
вакаме 51 
васаби 94 
Великая стена, вино 120 
вино 118, 120—121 
виски японское 122—123 
водоросли 50—51 
водяной орех 43 
вок 13—14 
вонтоны 28 
суп с хрустящими вонтона- 
ми 145 
восковой рис — см. клейкий 
рис 
восточно-китайские рецепты 
136—138 
Ву Лянь Йе, ликер 122 
Ву Чиа Пи, водка 122 
вьетнамские 
рецепты 220—222 
вьетнамские рулеты из рисо- 
вой бумаги 220 
вяленая свиная брюшина 66 
вяленые колбаски — 
см. китайские колбаски 


г 
гадо-гадо из фруктов и све- 
жих овощей 211 
галгант 79 
гармония в пище 10—11 
гвоздика 89 
Гиндзе, вино 121 
гинкго, орехи 56 
глиняные кастрюльки 15 
глютен 61 
говядина 70 
говядина ренданг 212 
жареная лапша по-кантон- 
ски 147 
чап ча 246 
маринованные бифштексы 
248 
карри муссаман 196 
наси-горенг 207 


бифштекс «С пылу с жару» 
166 
пряные мясные фрикадель- 
ки 208 
пряная соломка из говяди- 
ны 151 
«пароход» 165 
сукияки 245 
салат из говядины по-тай- 
ски 188 
гой том 222 
гомоку якисоба 237 
гонконгские рецепты 
151—157 
горох маш 42 
лепешки со свининой 
и зеленым луком 249 
горох: 
зелено-желтые слоеные 
пирожные 244 
горох нут: 
пучеро 228 
гороховая (нутовая) мука 21 
горчица 95 
обжаривание семян 95 
горчичный хрен 94 
горькая дыня 37 
грибы 46—49 
хрустящие фаршированные 
блинчики по-шанхайски 
136 
острокислый суп 128 
«пароход» 165 
фаршированные блинчики 
по-тайски 180 


A 
дайкон 36 
даси 50 
десерты: 
банановые фриттеры 216 
пудинг из черного клейкого 
риса 216 
яблоки в меду по-китайски 
134 
зелено-желтые слоеные 
пирожные 244 
ледяная фруктовая горка 
134 
лече флан 230 
малайзийское кокосовое 
мороженое 168 
манго с клейким 
рисом 198 
тыква, тушенная в кокосо- 
вых сливках 198 
дзендзай 240 
дим сум 30 
пампушки с начинкой 
из свинины 152 


паровые цветочные рулети- 
ки 152 
Династия, вино 120 
дичь пернатая 68 
Донг Чиу, водка 122 
драконов плод 55 
древесные грибы 49 
древесные ушки 49 
дуриан 52 


Е 
еноки 47 


Ж 

желтый бобовый соус 109 
Женьшень Ю, водка 123 
жиры кулинарные 101 


3 
западно-китайские рецепты 
140—144 
зеленая фасоль 44 
зеленые бобы 44 
балинезийский овощной 
суп 205 
зеленый лук 30—39 
лепешки со свининой 
и зеленым луком 249 
стручковая фасоль кан шао 
142 
зеленый перец 93 
зелень горчицы 34 
земляной бобовый соус 109 
земляные орехи 56 
зимняя дыня 37 
змеиные бобы 44, см. также 
зеленые бобы 
золотые иглы — см. бутоны 
лилии 


И 
имбирь 78—79 
утиные грудки с ананасом 
и имбирем 150 
индонезийские рецепты 
204—216 








К 

кальмар 73 
темпура ассорти 243 
сушеный 64—65 
сотонг-самбал 167 
пряный кальмар 206 

камбала 73 


кантон, лапша 25 
кантонские рецепты 145—150 
капуста китайская 32—33 





капуста: 
лапша пяти ароматов 237 
кардамон 91 
карп 72 
паровая рыба с соусом 
«Пять ив» 148 
кари муссаман 196 
карри: 
креветки с карри в кокосо- 
вом молоке 197 
рыбное мули 164 
карри муссаман 196 
красный карри из курицы с 
бамбуковыми побегами 
194 
картофель 40 
говядина ренданг 212 
темпура ассорти 243 
тамин леток 201 
кассия 90—91 
каффир-лайм 84 
каштаны 57 
кесап асин 104 
кесап манис 104 
кесап седанг 104 
кефаль 72 
кешью, орехи 57 
кимчи 246 
Кирин, пиво 119 
Кирин, пивоваренная компа- 
ния 123 
кисло-сладкий фруктовый 
салат 210 
китайская белокочанная 
капуста 33 


китайская корица 90—91 
китайская окра 45 
китайская петрушка, см. 
кориандр 
китайская смесь из пяти пря- 
ностей 92 
китайские вина 120—121 
китайские кастрюльки 15 
китайские колбаски 66 
рисовая каша с китайскими 
колбасками 154 
жареный рис «Бухта арома- 
тов» 156 
попья 170 
китайские крепкие спиртные 
напитки 122 
китайские рецепты 128—150 
китайские соленья 114—115 
китайский горячий горшок — 
см. монгольский огненный 
горшок 
китайский шнитт-лук 39 
китайское пиво 118—119 
клейкий рис 19 
пудинг из черного клейкого 
риса 216 
манго с клейким 
рисом 198 
клемы 74—75 
лакса лемак 160 
мидии и клемы в кокосо- 
вых сливках 74 
кокосовое молоко и сливки 
19, 116—117 
балинезийский овощной 
суп 205 
пудинг из черного клейкого 
риса 216 
креветки с карри в кокосо- 
вом молоке 197 
рыбное мули 164 
куриный суп с кокосом 
и имбирем 184 
лакса лемак 160 
малайзийское кокосовое 
мороженое 168 
мидии и клемы в кокосо- 
вых сливках 74 
тыква, тушенная в кокосо- 
вых сливках 198 
кокосовые орехи 116 
кокосовые чипсы 169 
кокосовый сок 116 
кокосовый уксус 103 
колбаски — см. китайские 
колбаски 
комбу 50 
даси 50 
корейские рецепты 
246—249 
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корень лотоса 41 
кориандр 87 
обжаривание семян 98 
корица 90 
коричневый бобовый соус 
109 
Корона, пиво 119 
короткозерный японский рис 
19 
крабы 75 
суп из спаржи с крабами 
222 
ча гио 221 
крабы с чили 174 
попья 170 
хрустящие крабовые клеш- 
ни 182 
красная бобовая паста 110 
креветки 76 
бами-горенг 215 
бабочки из креветок 76 
хрустящая жареная рисо- 
вая вермишель 192 
хрустящие фаршированные 
блинчики по-шанхайски 
136 
креветки с карри в кокосо- 
вом молоке 197 
веерохвостики или кревет- 
ки-фениксы 76 
филиппинские оладьи 
с креветками 224 
острокислый креветочный 
суп 184 
лакса лемак 160 
наси-горенг 207 
попья 170 
креветки с солью и перцем 
155 
самбал-горенг с креветка- 
ми 214 
синиганг 227 
«пароход» 165 
креветки, обжаренные 
с тамариндом 97 
темпура ассорти 242 
фаршированные блинчики 
по-тайски 180 
вьетнамские рулеты из 
рисовой бумаги 220 
креветочная лапша 23 
креветочные крекеры 31 
кремовый кабачок 36 
крепкие спиртные напитки 
118, 122—123 
кукуруза, молодые 
початки 45 
куриный суп с кокосом 
и имбирем 184 
кукурузная мука 21 


куми куми смурумин 91 
обжаривание семян 98 
кунжутная паста 111 
лапша по-сычуаньски 
с кунжутным соусом 141 
кунжутное масло 102 
кунжутное семя 57 
курица 68 
адобо из курицы со свини- 
ной 226 
бами-горенг 215 
курица бань-бань 144 
барбекю из курицы 191 
рис с курицей и яйцами 
238 
курица ренданг 163 
сатай из курицы 162 
салат из курицы и овощей 
с чили 222 
курица якитори 105 
пьяная курица 129 
куриный суп с кокосом 
и имбирем 184 
ларп по-чианг-майски 
188 
салатные «кулечки» 157 
наси-горенг 207 
пучеро 228 
красный карри из курицы 
с бамбуковыми побегами 
194 


курица по-сычуаньски под 
соусом кунь по 140 





«пароход» 165 
обжареная курица с бази- 
ликом и чили 186 
курица якитори 235 
курица бань-бань 144 
куркума 88 
кухонные принадлежности 
12—15 


Л 
лаймы, маринованные 115 
лакса лемак 160 
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лапша 22—25 
бами-горенг 215 
жареная лапша по-кантон- 
ски 23, 147 
чап ча 246 
лапша пяти ароматов 237 
гадо-гадо из фруктов 
и свежих овощей 211 
ми-горенг по-индийски 177 
лакса лемак 160 
лапша по-сычуаньски 
с кунжутным соусом 141 
сукияки 245 
фаршированные блинчики 
по-тайски 180 
тамин леток 201 
лапша быстрого приготовле- 
ния 23 
лапша из гороха маш — 
см. стеклянная лапша 
лапша яичная 23 
ларп по-чианг-майски 188 
лемонграсс 83 
лече флан 230 
ликеры 122, 123 
лимонный соус 108 
листья карри 85 
обжаривание 98 
личи 53 
лосось 73 
рисовые треугольнички 239 
сасими 234 





простые рулеты-суши 242 
лук 38 
репчатый лук, жаренный во 
фритюре 212 
лук-перо — см. зеленый лук 
лук-шалот 38 
львиная голова, мясные фри- 
кадельки 137 
люффа 45 
люциан 73 


М 
малайзийские рецепты 100, 
160—169 


манго 54 
манго с клейким рисом 198 
мангустин 52 
мандариновая цедра 84 
мандаринские блинчики 26, 
130 
Маннс, фирма — производи- 
тель вина 121 
Мао-Тай, водка 122 
медуза сушеная 65 
Мей Куэй Лу, водка 122 
мельничка 
для пряностей 13 
Мерсиан, фирма — произво- 
дитель вина 121 
ми кроб 192 
ми-горенг по-индийски 177 
мидии 75 
мидии и клемы в кокосо- 
вых сливках 74 
миндаль 56—57 
мирин 121 
мисо 61, 110 
суп с мисо 240 
моллюски 74—76 
сушеные 9, 63—65 
см. также отдельные виды 
моллюсков, например, 
МИДИИ 
монгольский огненный 
горшок: 
утварь 15, рецепт 132 
мороженое: 
малайзийское 
кокосовое 168 
морские гребешки 75 
сушеные 63—64 
морской лещ 73 
морской огурец, сушеный 65 
морской окунь 73 
морской язык 73 
мохинга 200 
мука 21 
мука грэм 21 
мули 36 
мьянмские рецепты 200—201 
мясо 70 
консервированное 66 
пряные мясные фрикадель- 
ки 208 
см. также говядина, бара- 
нина, свинина, птица 
мята 85 


H 

наси-горенг 207 

Никка, производство спирт- 
ных напитков 123 

нори 50 

ноук чам, соус 113, 221 


0 
обезьяньи орехи 56 
обжаренные блюда: 
курица с базиликом и чили 
186 
креветки с тамариндом 97 
облачные ушки 49 
ОВ, пиво 119 
овощи 32—45 
балинезийский овощной 
суп 205 
чап ча 246 
салат из курицы с овощами 
и чили 222 
гадо-гадо из фруктов 
и свежих овощей 211 
консервы и соления 
114—115 
см. также отдельные виды 
овощей, например, 
спаржа 
овощная груша 36 
огурец: 
курица бань-бань 144 
рыбные оладушки с огуреч- 
ной приправой 183 
гадо-гадо из фруктов 
и свежих овощей 211 
пекинская утка с манда- 
ринскими блинчиками 
130 
самбал нанас 176 
кисло-сладкий салат 210 
ойако-дон 238 
омар 75 
омлетная сковорода 15 
омлеты: 
омлет фу юань по-кантон- 
ски 146 
омлетный рулет 236 
фаршированные омлеты 
по-тайски 190 
онигири 239 
орехи 56—57 
острокислый суп 128 
острокислый креветочный 
суп 184 


n 
пампушки 31 
пампушки с начинкой из 
свинины 152 
паровые цветочные рулети- 
ки 152 
папайя 55 
салат из зеленой папайи 187 
пароварки 14—15 
паста карри муссаман 100 
пасты 99—100, 110—111 
пасты карри 99 





малайская пряная паста 
для курицы ренданг 100 
тайская паста карри мусса- 
ман 100 
патна, рис 18—19 
Пекин, пиво 119 
пекинская капуста 32 
кимчи 246 
пекинские пельмени 31 
пекинские рецепты 128— 


134 

пельмени 30—31, см. также 
пампушки 

пергедель джава 208 

перец 93 


перец черный горошком: 
обжаривание 99 
перилла 86 
песочные горшки 15 
пестики и ступки 13 
пиво 118—119 
пизанг-горенг 216 
пикша, синиганг 227 
плоды свечного дерева 57 
половники 14 
попья 170 
порошки карри 98 
простой порошок 
карри 99 
поу-поу — см. папайя 
пресервы и консервы: 
яйца 67 
рыба 62—65 
мясо 66 
овощи 114—115 
прессованный соевый творог 
59 
приложения к воку 14 
прозрачная лапша — 
см. стеклянная лапша 
пряности 77—97 
порошки и пасты карри 98, 
99—100 
обжаривание 98 
пряные травы 77—97 
птица 68—69, см. также 
курица, утка 
пудинги — см. десерты 


пучеро 228 

пшеничная лапша 22—23 
пшеничная мука 21 

Пять ив, соус 148 


Р 
разделочные доски 12 
раки, водка 123 
рамбутан 53 
рамен, лапша 23 
растительные масла: 
для жаренья 101 
ароматизированные 102 
ренданг: 
говядина 212 
курица 163 
ренкон 41 
ржаная лапша 25 
рис 8—9, 18—20 
пудинг из черного клейкого 
риса 216 
рис с курицей и яйцами 
238 
ромбики из прессованного 
риса 204 
рисовая каша с китайскими 
колбасками 154 
жареный рис «Бухта арома- 
тов» 156 
манго с клейким 
рисом 198 
наси-горенг 207 
простой отварной рис 20 
лепешки со свининой 
и зеленым луком 249 
рисовые 
треугольнички 239 
простые рулеты-суши 242 
тамин леток 201 
рисоварка 15 
рисовая бумага 29 
рисовая вермишель 24 
хрустящая жареная 192 
«пароход» 165 
вьетнамские рулеты из 
рисовой бумаги 220 
рисовая каша 19 
рисовая каша 
с китайскими колбаска- 
ми 154 
рисовая лапша 24 
рисовая мука 21 
рисовые вина 120—121 
рисовые пирожные (сладкий 
суп из адзуки) 240 
рисовый уксус 103 
рогатый водяной орех 43 
рыба 9, 71—73 
сушеная 9, 71, 73 
эскабече 225 


рыбные оладушки с огуреч- 
ной приправой 183 
рыбное мули 164 
мохинга 200 
соленая 62 
синиганг 227 
«пароход» 165 
паровая рыба с соусом 
«Пять ив» 147 
рыба-зеркало 73 
рыба-попугай 72 
рыбий пузырь 65 
рыбный соус 9, 106 


С 
саке 121 
салатные «кулечки» 157 
салаты: 
из курицы с овощами 
и чили 222 
из зеленой папайи 187 
ларп по-чианг-майски 188 
кисло-сладкий 210 
ИЗ ГОВЯДИНЫ 
по-тайски 188 
самбалы 112—113 
чили-самбал 208 
ноук чам, соус 113 
самбал бланчан 113 
самбал-горенг с креветка- 
ми 214 
самбал кесап 113 
самбал нанас 176 
самбал оэлек 112 
сотонг-самбал 167 
самосы 172 
Сан Мигуэль, пивоваренная 
компания 119 
Санраку Оушн, производство 
спиртных напитков 123 
Сантори, вина 121 
Сантори, крепкие спиртные 
напитки 123 
Сантори, пиво 119 
сань чой 157 
Саппоро, пиво 119 
сасими 234 
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Сатай из свинины в стиле 
Нонья 174 
сатай: 
из курицы 162 
из свинины в стиле Нонья 
174 
сате: 
из баранины 204 
свинина 70 
адобо из курицы и свинины 
226 
бами-горенг 215 
барбекю из свинины 173 
жареная лапша по-кантон- 
ски 197 
ча гио 221 
хрустящая жареная рисо- 
вая вермишель 192 
лапша пяти ароматов 237 
острокислый суп 128 
наси-горенг 207 
пампушки с начинкой из 
свинины 152 
пучеро 228 
«пароход» 165 
попья 170 
мясные фрикадельки 
«Львиная голова» 137 
фаршированные омлеты 
по-тайски 190 
фаршированные блинчики 
по-тайски 180 
вьетнамские рулеты из 
рисовой бумаги 220 
свиные шкварки 66 
северо-китайские рецепты 
128—134 
серебряные ушки 49 
сиитаке, грибы 46 
силантро, см. кориандр 
сингапурские рецепты 
170—177 
Сингха, лагер 119 
синиганг 227 
сиратаки, лапша 25 
сисо 86 
ситими-тогараси 92 
скумбрия 72 
сладкий картофель 40 
темпура ассорти 243 
сладкий рис — см. клейкий 
рис 
сливовый соус 108 
Снежинка, пиво 119 
снежный горох 44 
соевая мука 21 
соевые бобы 43, 58, 104 
соевый соус 10, 104 
курица якитори 105 
соевый творог 10, 58—59 
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хрустящие фаршированные 
блинчики по-шанхайски 
136 

соевый творог, жаренный 
во фритюре 59 

ферментированный соевый 
творог 60 


ми-горенг 
по-индийски 177 
лакса лемак 160 





суп с мисо 240 
монгольский огненный 
горшок 132 
прессованный соевый 
творог 59 
«пароход» 165 
сушеные пленки тофу 
59—60 
Сёкусю, водка 123 
соленая рыба 62 
соленые овощи 114—115 
соломенные грибы 47—48 
сомен, лапша 23 
сотонг-самбал 167 
Соту, водка 122 
соусы 104—109 
соую, соевый соус 104 
спаржа: 
суп из спаржи с крабами 
222 
спаржевые бобы - см. зеле- 
ные бобы 
стеклянная лапша - см. цел- 
лофановая лапша 
ступки и пестики 13 
сукияки 245 
суп: 
из спаржи с крабами 222 
балинезийский овощной 
205 
с хрустящими вонтонами 
145 
куриный с кокосом и имби- 
рем 184 
острокислый 128 
острокислый с креветками 
184 
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лакса лемак 160 
с мисо 240 
пучеро 228 
сладкий из адзуки с рисо- 
выми пирожными 240 
суши 9 
принадлежности 
для суши 15 
рис для суши 103 
простые рулеты-суши 242 
сушеная рыба 62—65 
сушеные бутоны лилий 41 
сушеные моллюски 63—65 
сычуаньские овощные кон- 
сервы 114 
сычуаньские рецепты 
140—144 
сычуаньский перец 94 


T 
Тайвань, пиво 119 
тайские бобы — см. зеленые 
бобы 
тайские рецепты 100, 
180—198 
тайский ароматный рис 19 
тамари, соевый соус 104 
тамаринд 96—97 
креветки, припущенные 
в тамариндовом соусе 97 
тамин леток 201 
таро 40 
темпе 61 
темпура ассорти 243 
терки 13 
тесаки 12 
Тигр, пиво 119 
том ям кунг 184 
тофу — см. соевый творог 
трава для бифштексов 86 
треска 72 
рыбные оладушки 
с огуречной приправой 
183 
мохинга 200 
синиганг 227 
33, пиво 119 
тунец 73 


простые рулеты-суши 242 
тыква: 
тыква, тушенная в кокосо- 
вых сливках 198 


y 
удон, лапша 23 
укой 224 
уксус 103 
уксус пон 103 
умебоси 115 
устричные грибы 46 
устричный соус 106 
усукути, соевый соус 104 
утварь кухонная 12—15 
утка 68—69 
утка Аниты Вонг 138 
утиные грудки с ананасом 
и имбирем 150 
утка по-пекински с манда- 
ринскими блинчиками 
130 
утиные яйца, консервиро- 
ванные 67 
утка Аниты Вонг 138 


Ф 
фальшивое мясо 61 
фан-кай, принцип 10 
фаршированные блинчики 
Нонья 26 
фаршированные блинчики: 
Нонья 26 
ча гио 221 
хрустящие по-шанхайски 
136 
попья 170 
по-тайски 180 
вьетнамские рулеты из 
рисовой бумаги 220 
сочни 27 
Фен Чиу, водка 122 
фенугрек: 
обжаривание 98 
фенхеля семена 92 
филиппинские рецепты 
224—230 
филиппинские оладушки 
с креветками 224 
фрукты 52—55 
гадо-гадо из фруктов 
и свежих овощей 211 
ледяная фруктовая горка 134 
маринованные 114, 115 
кисло-сладкий фруктовый 
салат 210 


X 
Хейнекен 119 
хидзик 51 


хой син, соус 107 
хосомаки 242 

Хуа Тяо, вино 120 
Хуадонь, вино 121 
Хуань Чжу, вино 120 


Ц 
цедра апельсиновая 84 
цедра цитрусовых 84 
целлофановая (стеклянная) 
лапша 25 
чап ча 246 
фаршированные блинчики 
по-тайски 180 
Циндао, пиво 118—119 


Ч 
ча гио с соусом нуок 
чам 221 
ча шао 173 
чайот 36 
чайные яйца 138 
чап ча 246 
черные сушеные грибы 48 
черный бобовый соус 109 
черный перец: 
обжаривание 98 
чеснок 77 


чесночное масло 77 
маринованный чеснок 115 
чикарон 66 
чили 80—82 





салат из курицы и овощей 
с чили 222 
крабы с чили 174 
цветы из чили 82 
паста чили 80 
чили-самбал 112, 208 
обжаривание 82, 98 
обжаренная курица с бази- 
ликом и чили 186 
чили, бобовая паста 110 
чили, масло 102 
чили, соус 107 
чой сум 33—34 
чоу мень 23, 147 


Чу Йе Чинь, ликер 122 
чуррос 230 


Ш 
Шанхай, пиво 119 
шанхайские пельмени 31 
шанхайские рецепты 136—138 
Шао Зинь, вино 120 
шелковая тыква (шелковый 

кабачок) 45 
шримсы 76 

сушеные 63 

самбал нанас 176 

см. также креветки 
шумовки 14 


3 
энсаймадас 229 
эскабече 225 


10 

Ю Чуан, пиво 119 

южно-китайские рецепты 
145—150 


A 
яблоки: 
яблоки в меду по-китайски 
134 
яичные блинчики — 
см. фаршированные 
блинчики 
яйца: 
рис с курицей 
и яйцами 238 
омлет фу юнь по-кантонски 
146 
гадо-гадо из фруктов 
и свежих овощей 211 
зелено-желтые слоеные 
пирожные 244 
лече флан 230 
попья 170 
консервированные яйца 67 
омлетный рулет 236 
«пароход» 165 
фаршированные омлеты 
по-тайски 190 
чайные яйца 138 
якитори, курица 235 
ямс 40 
японская смесь из пяти пря- 
ностей 92 
японские крепкие спиртные 
напитки 122—123 
японские рецепты 234—245 
японские соленья 115 
японское пиво 119 
ярдовые бобы — см. зеленые 
бобы 


